Рис. Б. ЭРЕНБУРГА. 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ. 5. Яма от разрыва бомбы, снаряда. 7. одный 
танец-пляска. 9. Русский писатель, автор романа «Обрыв» 10. Слой — 
древесины, лежащий сразу за корой. 12. Птица хвойных лесов. 1 
Фигурная железная пластинка для запирания дверей. 15. Столовый — 
прибор. 19. Проверка знаний. 20. Повесть Н. В. Гоголя. 22. Советская. 
фигуристка, олимпийская чемпионка в парном катании. 23. Охотничья 
дудка. 25. Сельскохозяйственная машина. 27. Ложное п 
та. 29. Съедобный весенний гриб. 30. Музыкальный строй. 31. | 
общественного транспорта. 34. Внешний облик, наружносты 
35. Русский художник-пейзажист. 36. Техническая культура. 39. 
ное животное Азии ў Африки. 40. Южный плодовый 
Месяц года. 42. Произведение живописи. х ; 

ПО ВЕРТИКАЛИ. 1. Ценный пушной зверь. 2. Певчая птица. 3. — 
Спортивный коллектив. 4. Пищевые части хребта красной рыбы. 6. Е 
Драгоценный камень. 8. Роман Э. Войнич. 11. Сельскохозяйственная 
работа. 13. Сласть, очень вкусное блюдо. 16. Ребристая дыня. 17. 
Почтовое отправление В Овощ. 20. Столе нагрева 
п ета. 21, Житель ближнего дома. 23. 
ан член Петербургской Академии наук. 24. Самое крупное на 
земле животное. 26. Средство для ухода за кожей, волосамм. 28. 2 
Печатная машина для размножения текстов. 32. Крупный хм::ник. 33. К 
Ударный музыкальный инструмент. 37. Часть сбруи, облегающая бока м 
спину лошади. 38. Продажа, реализация продукции. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД, ОПУБЛИКОВАННЫЙ В № 1 


ГОРИЗОНТАЛИ. 1. Тигр. 7. Усач. 10. Лето. 11. Вилы. 12. Шпиц. \4. 
Е 15. Фигаро. 16, Рассол. 19. «Школа». 20, Метан, 22. Нория. 24. Зал. 
26. Франция. 28. Шаровка. 29. Крахмал. 30. Изумруд. 33. Географ. 36. Яна. 
38. Ряска. 39. Гмыря. 40. Парча. 44. Муслин. 45. Иволга. 48. Жбан, 48. 
Орел. 50. Щука. 51. Осот. 52. Мышь, 53. Баян. 

ПО ВЕРТИКАЛИ. 1. Тушь. 2. Гриф. 3. Сенаж. 4, Полонез. 5. Квартал, 6 

Хлыст. 8. Стул. 9. Часы. 13. Циклон. 14. Молоко. 17. Укор. 18. Цинк. 21. 

о. 35, Арча, 36, . 37. К. 41. Плаун. же 
гла марш, 46. Арфа. 47. Клен. Ун: 42. Доход. даам 
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е Секретариат: 

- Ронин: 
отделы: а, С..Ю. Орлова; 
© публицистики 


Т. А. Блаж 
- А. нова, А. П. Ма 
® сельской жизни нев, 


А. Э. Г. оловков, Н. К. Корина, 
С. С. Макаров: 
"© науки и передового опыта 
И. В. Норкина; 
© воспитания 
В. И. Лашко, Л. И. Арефьева. 
е ати и искусства 


Если вы пьете, занимаетесь рукоделием, 


З . 5. м, 
Л ‚ То у вас непременно остаются лоскутки тат 
тканей, пряжа, которые вы беспечно выорасываете за ненадобностью. А жаль... Л. В. Ханбеков; 


Исстари использовали лоскутки в русских деревнях, и не только по бедности. С их ® иллюстраций 


БР В. В. 5 а 
гворили красоху яш бабушки украшали ими одежду, шили одеяла, ковры, БЛ НЕ а Човикова 
ерес к традициям народйбго самобытного творчества повлиял в конце коннови ны : 


© быта и массовой работы 
Н. А. Семкина, Н. Л. Проторская 


© писем 
р А А. И. Перхов, Л. В. Журавлева, 
за ые, как витражи, или д : т. и. еее. х 
е1 бой сюжет и орнамент в лоскутнь М. В. Грецкая; 


ПТИ 2 Ф заведующая редакцией 
ерле епа 7 е «хваталки»? Да мало ли что! Р. В. Фомина; 
: душечки, грелки, фартучки, кухонные «> аталас отделке одежды. ® секретарь 
, Е я СКОЛЬКО вариантов и. НО ве мара са ре о оская, 
ЯТредлаг . Е с ировать лоскуткат = му. А же 
можно декор 


ис От евых гжочков 
портивную куртку олнце из желто-красно-оранжевых кру Оформление номера 
ликация на спиневас Е = Е В. В. Федорова, Е. Г. Новиковои 
‚пли зрными нитками. артука. 9 лоскутов (15 см Х 15 см) Технический редактор 
жкои чернь вариант оригинального фарт; в на два крайних квадратика 
йитий 8 ин и) 
простейн 


т ( ва ряда Во ғ | | ЈА 2 тем е полотнище = 
в дв: а е е образу ют карманы. Затем все 
ть р ; 


тилизованное с 


с просте 
А вот 


а и 
асположи которы и поясу. Присланные рукописи, фотографии 
рає а дополнительные, ке ага И и прива совите расшалившего- а редакция не возвращает 
нашивғг ается однот „уся мы, стараемся . с: помощью 
гаа ка отделывае '__ сокрушаемся 1 Е и штанишкам © П0) лини : 
фартука вал колготки! —© р авшим колготкам ил? е нарядный вид. с редакции: 101460, Москва 
_— Опять пор литесь! Пострад можно придать даже их остатков / ШАА Бумажный проезд, 14. 
а. Не серд астного цвета Мо’. абивных илиг; д авок: 212-20- 
9 ся малыша. атки контрастно равится юбка изн тся по форме клиньев, Телефоны для спр: 
х ‚тка— запле Е няка пон а сшиваю Е ы вместе, 212-12-39. 
Е зоскутка ам наверг Е сначала будут сшит 
-=2 А ликам Лоскуты Е да клинья оуд»: пвы РН 
гм деву! т ка. ) 5” ” - кверху. Когд : ольные 1 - 
Молодь Я четырехклин и, сужаются квер ‘аясь, чтобы все п «зигзаг» сте” ^^ а 
‹ани. Еро си их неско: „изнанки, Старі з. Затем стр нии 14.12.83. Подписан 
тка адратики дить С .ИЗ „чные — вни ениям. По ЛУ ‚дано в набор "07304. Формат 
поэтому ква; орошо проглад нии, а все попере ны по всем соедин рация: оборка п ая печать. 
Вр ало Хх правле , ой сторонь "ледняя опе ре лғ 
оку над ом на . лицев зм). И послед! „нь с каймой у 
ю трели» в ОЛЕ прострочить Я резинки (4 9 нее подойдет ткана смотретьс ‚п.л 
«С! ах и 2 ая. ой хорошо бУДУТ е т 
ИТК ‚ для анна 2 ой хор кр. экз. 
гии Н лиску Ді присобр акой юбк! 19090708 : 
чернь ть КУ: легка пр е. Ста азличные 
ши ая, С) м фон . ть разли 2041. 
с 1 пр: прям емно надева и № ——— 
галиу окая, е нат Р Ў ожно на; полосы 2 ——— 
ир. учш ли блузка него М льные а. брь 
лолу: ом или Ч а од продо: и ордена Октябрь 
подо аменто' олаз ем, ЧТО, чередуя Я ена Ленина афия газе 
ярким о. уй свитер, О рая хо ош. "Сделайте Е ан: б скои Революции уа т на 
эн ХС кава. ~, са "К НИМ. Ў «Правда» 137. уп 
однот, рь ый расивы Р котор с ея подклад У была тя с арР ГСП, Москва, А-137, У 
220 „ бЫЛИ дкой ткани, ка выитР: Е) ваясь тепло ра старые К «Правды», 2/ 
блузки, уи глад теган: куртка 0880 пригодятся у 
скутЕ я КУ Р чтобы К; капрон ( рине и  КОВА, худ 
` рабочая * і 9 0. 
Ра в ткани дного а ручную, н: Г 
„тат ти 
оста шить 
сл ЛЬ 
ого вдо: 
одн ые 


«Так мыслится мне русская красавица... Н. Я 
И. С. Глазу и, надо сказать, свадебный убор. Высокий НН ре 
2 ‚ Глазунов. эубаха и сарафан — признаки костюма саверньхх Бтр, кокоса 
А : х гу’ ий...» 


РУССКАЯ КРАСАВИЦА Е 26) 
1967 год Фрагмент (см. стр: 


б 
# 


б 


р 
ф 


"| маленькой, и вско 
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~ 


“С дымком» 
тростника, и 


Они пришли из 


Второй ступени — восьмилетке, а еще год сі 

больница со стационаром на 20 коек н, 
административного здания общины — циф, ела 
построен в прошлом году. ЗЫ 
Мы идем с Лиен по деревенской 
высится стена живой бамбукдвой 
дворов с добротными до! 
приветствуют мою спут 
дения в общине постро; 


кирпичного 
а крытый рынок 
Дороге, вдоль кот 


орой, каки вст. 
изгороди. Проходим мимо ей 


мами, хозяева которых уважительно и тепло 
у; А она рассказывает, что после освобож- 
ри с половиной тысячи дом й 
процентов жилого фонда — кирпичные здания т = 
была первая община в уезде, завершившая коллективизацию, и 
сейчас почти все крестьяне объединены в 4 бригады уже крепкого 
сельскохозяйственного кооператива. Конечно, трудностей еще нема- 
ло. Но с каждым годом жизнь улучшается 
Лиен вернулась в родные места в 1978 году, ровно через десять лет 
после того страшного дня. На севере — в живописном шахтерском крае 
на берегу бухты Халонг она закончила школу-интернат, потом поступи- 
ла в высшую педагогическую школу. Возвращалась с твердым 
намерением учительствовать, но когда стал создаваться мемориал 
жертвам Сонгми, ни у самой Лиен, ни у местных властей сомнений не 
было: ее место здесь. И вот она— маленькая учительница этой 
своеобразной школы. Ее рассказ слушают и юные жители сегодня: 
ней Сонгми, и тысячи взрослых людей, приезжающих сюда из других 
й гих стран 
а р мааа за бамбуковой рощей, вместе с дара 
асправы. Дед и сейчас жив Он живет в Куангнгае. 
жертвами Р ью. Вот и все родственники, которых нашла Лиен. 
младшей до Южный Вьетнам. Отца своего она не помнит. Онушел 
ального освобождения, когда она была саси 
е погиб. В 1971 году убита мать, которая заним' 
Б агитацией среди женщин уезда. Лиен узнала 0б 


возвратившись в 
в отряды национ 


лась революционной 


же 
м гораздо поз 
том ей стал делом жизни Лиен, она 


Четыре го, 
ши. Здесь ее дом 
ооа начинающий скульптор А дочк 


годика. 


отдает ему всю свою энергию; 
да назад Лиен вышла замуж 
е в апреле исполнится два 


мени трагедии Сонгми, 

минуло 15 лет со вре ` 

КАК РАЗ вле дот коа а босыми ножонками по земле родной 
оха сделал 8 а не оборвалась, не имеет конца. 
присматривала за ребенком, 

уки матери. Я сделал снимок 


| 


| 


Стоп оста 
А Навлива 
Юю я 
себ, 


Модельеров ВИАл 
еперь, пожалуй 
Должить нашу бесед 
— Как обычно— 
вот так скромно: в 
и темных брюках? 


бы не входить в противоречие с 
что предлагаю носить дру. 
ГИМ. Хотя и не настольк а Н 


а 


вагантно ать 
аудиторию 
— В свое время знаменитый 


французский Дизайнер Пьер Карден 
| на вопрос. кого, по его мнению. 

можно считать хорошо одетым че- 

ловеком, ответил: того, кто считает- 
ся с собой и с другими. 

— Я вполне согласна с Карде- 
ном. но мне больше по душе 
определение, данное другим мо- 
дельером — Унгаро. Он сказал, 
что если вас поразила красотой 
какая-то женщина, но вы не мо- 
жете вспомнить. во что она была 
одета, — значит, она была одета 

идеально. 

— И все же, как ни хороши оба 
определения, давайте попробуем 
их конкретизировать. Позвольте 
для начала задать вам несколько 
лобовой вопрос: одеваться хоро- 
ит одеваться модно: 
то степени да. В 


авангардные 
ые. возмож- 
массовыми 
‚ вошедший в 
оеющая классика. 
с этим, МОДНЫМ, 


ХУдожниқ-мо- 
Онстрирова. 

о! 

Брно, Пловдуасне Будапеш- 


худо- 
Руководитель за 


это, очевидно 
светлом свитере 


Модное — то, чт 
исчерпало себя. Че, 
старомодно, каже 
От времени и 
нелепо 

— Значит, м 
степени помог. 


ТСЯ отставшим 
Может выглядеть 


да— некий 
большинством людей. 
ность выразить с 


2 ‚ надо ска- 
зат». мода меняется тах быстро... 


— Мы склонны п еув 5 
Вать эти перемены. Ме а 
стала быть категоричной. Раньше 
Она регламентировала буквально 
все: силуэт, длину юбки, ширину 
Орюк, размеры лацканов и 
прочее. 


Более того—и я считаю это 
главным достижением последне- 
го десятилетия — мода предло- 
жила более рациональное и 
демократичное, чем когда бы то 
ни было, отношение к одежде. 
Костюм распался на составные 
элементы, и их стали называть 
довольно забавно — «одиночны- 
ми». «Одиночные» брюки, «оди- 
ночная» юбка, «одиночный» пид- 
жак можно вольно соединять 
между собой, добиваясь многооб- 
разия вариантов. Стремление к 
«одиночности» оказалось таким 
сильным, что распалось и платье, 
превратившись в платье-костюм, 
и обе его «одиночные» части 

ти... 
стали носить по отдельнос 
— Моду чаще всего ругают— за 
непостоянство, капризы, реет: 
тельность, иногда, возможно, И 
дело ругают. Но забывают о том, 
т- 
что в моде так или иначе отражае 
СВ 
Ся О оаа С переменами, 
ОТ ем происходят, связа: 
которые в нем пр самой одеж- 

и перемены как в й 

НЫ в отношений к неи. 
де, так т случайно в последние 
Отнюдь е возникло направле 
годы в МОД 


о Окончательно 
ловек, одетый 


ние, которое называется «уни- 
секс» — универсальная. или 
«онесекс» — вне пола —одеж- 
да, когда и женщины, и мужчины, 
и дети носят один и тот же 
костюм: брюки, свитер, батник, 
водолазку, куртку; одну итуже 
обувь: кроссовки, ботинки; однии 
те же головные уборы: береты, 
мужские шляпы с полями. Неко- 
торые специалисты высказывают 
предположение, что эта тенден- 
ция будет развиваться. 

— Вероятно. Но тут можно и по- 
спорить, Сейчас, когда мы уже вдо- 
воль насладились этой «одеждой 
для всей семьи», она имеет, на мой 
взгляд, тенденцию перейти в раз- 
ряд спортивной, рабочей, одежды 
для отдыха. Сейчас женщины едва 
ли не с восторгом окунаются в 
рюшечки и кружева романтическо- 
го СТИЛЯ... 

Любовь к нарядам, стремление к 
обновлению —кто осудит женщин 
за это? Но разве обязательно, Ири- 
на Владимировна, иметь много =: 
щей, постоянно менять их, ме 
чувствовать себя хорошо оде 

веком 3 
КЕ Видите ли, чрезмерная 03а 


боченность своим гасдесо у 
вольно наводит на р я 
может, человеку болы м 
заниматься, как только 


магазинам и ателье? Костюм 
многое рассказывает о его вла- 
дельце даже тогда, когда чело- 
век сам того не желает. Но 
человек подтянутый. й. 
одетый со вкусом и без претен- 
зий, не суетящийся ради новых 
дефицитных обновок, всегда вы- 
зывает уважение. 

Кстати говоря. порой лк не 
хватает не столько модных ва- 
щей, сколько умения распоря- 
диться тем, что они имеют. 
«Шкаф забит, а надеть нечего» — 
эта жалоба звучит анекдотично. 
но она очень точно отражает си- 
туации, сложившиеся во многих 
семьях. Б 
— В прессе недавно промелькну- 
ло сообщение об одной интересной 
работе новосибирских ученых. ОНИ! 
разработали матрицу —таблицу, в — 
которой по вертикали Д А 
переписать все свои вещи, состав- 
ляющие как бы «низ» — брюки, юб- 
ки, платья, сарафаны, комбинезо- 


ить» все В 
«верха» и «низа» 48 


месте Я 


ет, что совсем нетрудно расшири 


ходимых покупок, кот 
создать цельный и гар! 
самбль одежды. 


жизни человека 
- Словом 
гардеробу Могу это тол 


входящие 
әтся друг с 
уются. 

— Как вы считаете, из каких ос: 
новных предметов мог бы состоять 
рациональный женский гардероб? 

Конкретные рекомендации 
"понимаете, давать трудно 
воя жизнь, свои мате- 


К другом, мало исполь- 


гардероб, подкупив вещи, которые 
объединят в ансамбль уже имеющи- 
еся. Можно составить и план необ- 


орые помогут 
моничный ан- 
· Наконец, понять, 


научный подход к 


в него, плохо сочета- 


костюм 


Очень скоро выяснится, что многие 
возможности человек не использу- 


риальные возможности, Для ра» 
боты хорошо бы иметь один клас- 
сический костюм, в котором обе 
части—юбку и пиджак—можно 
носить и по отдельности. Кроме 
того, не мешало бы приобрести 

платье-костюм, с тем же намере- 
нием разделить его, чтобы ком- 
бинировать с пиджаком и юбкой 


ТЬ 


На что — спорт, отдых, работу или от английского костюма Потре- 
праздник — сориентирован гарде- буются по меньшей мере две 
роб и насколько он отвечает образу разного стиля блузки, одна из 


них — нарядная Брюки— тем. 
кто их носит. И, конечно, трико- 


ЬКо при- тажные вещи — пуловер или сви- 
ветствовать. Ведь оттого, что у тер. Если оба—то один неболь- 
большинства людей гардероб шой по объему, а другой простор- г 
-- кладывается стихийно, вещи, ный, длинный, чтобы носить и с 


поясом. Дополните это нарядны- 

ми воротничками. косынками, 

шарфами— все необходимое у 

вас есть 

— Если вещь надоедает, ее про- 
дают или переделывают. В крайнем 
случае вешают в шкаф, дают отдох- 
нуть, а иногда сознательно убирают 
до поры, когда мода, сделав оче- 
редной виток, вспомнит то, что ког- 
да-то носили.. 

— Это— заблуждение Мода, 
используя цитаты из прошлого. 
непременно изменяет их. Иной 
объем, иные конструкции. сло- 
вом, то, да не то. 

Из старых вещей, которые на- 
верняка найдутся в гардеробе. 
многие — расклешенные удли- 
ненные юбки, например, класси- 
ческий костюм — носить можно. 
скорректировав по сегодняшней 
моде. Но вот одежда полуприта- 
ленного силуэта вышла из моды, 
такие вещи лучше распороть и 

переделать. Из двух, а тои трех 
платьев получится новый модный 


Сейчас популярны полупальто, 
и неқоторые женщины решили, 
что если укоротить старое, оно 
сразу станет модным. Увы, нет. 
Если меняется длина вещи, меня- 
ются и пропорции верха: так, 
плечи сейчас и шире и прямее. 

А вот старые мужские сорочки 
прекрасно переделываются в 
модные женские блузки—с ма- 
леньким воротничком без про- 
кладки, со стойкой, оборками. 

Советую особое внимание об- 
ратить на мелочи. С их помощью 
очень легко расставить модные 
акценты. Раньше, например. НО" 
сили большой длинный шарф; те 
перь он стал меньше, его не 
завязывают узлом, концы п 


перевивают друг с другом. Преж 
де носили большие пла — сей- 
час маленькие кось?- которые 


завязывают сбоку. опускают впе- 
ред углом. Снова вошли в моду 
цветные чулки и колготки. 

И еще одно. Если сшили мод- 
ную вещь. не держите ее в шка- 
фу— носите, И, помня об измен: 
чивости моды, не заводите че- 
ресчур дорогих, основательных 
туалетов, которые хоть и хороши, 
но за свой «долгий век» успевают 
порядочно надоесть. 

— Нередко хорошо одетыми счи- 
тают тех, кто обладает современ- 
ным, «престижным» набором: кожа- 
ное пальто, дубленка, меховая шап- 

ка, кожаный кейс... 


в .3 


моды для пожилых! Люди немо- 
лодые должны одеваться. баки 
все остальные. Скорее у^ 
С 

надо считатьс 
рами! Тона помягче, н 
р 
темные. # 
сего КЛе 


ся МО 


всякая + Ь деловой. траго ых—взволновал рассказ о 
ии 

Как художник, я и рюшек п виде оборок человечесссиРотившей семерых ребятишек, о Ом 

МИ, КТО малыми средохищаюсь перы а:еК Позорно изо 6 Те иной и ев мухл'70р0дстве молодой женщины Любы ИЛЕ 
простой в щи созда твами, из мода Закони ААА Ффузии», ког а Заменить со „мужа артар Котора решились иисумега | 
ансамбль в одежде И Изящный нуе таса Ла вз 'иМопроникнове Присл, ИЛИ 
ТИ Свой об аз, о ка Умэет най Решение ст стилей, найти верное 
ветствии аа ЗеВаться в соот. А уче труднее... 

Ё тказать 

— Художни рим СЯ От экспе- 

= ки л ента по 
Найти свой о говорить: стилей в своем кеТаНИЮ разных 
сделать? р Как это Убеждена что О И 

— Суметь оценить себя Вильно, ТУлаешь пра- 
внешн ‚ свою Сове 
ое ось, темперамент, манеру ив м быть осмотрительной 

ДеНИЯ и в зависимости от так Учаях, когда вы носите 

этого выбрать сво; называе 


Ная. Пойдет ли Авупнея раерги работы ни для праздника. я 
шим вырезом с об ье с боль- Очень важно соблюсти меру, что- 
ками, кружево ей ор Сы на работе не казаться  ИЗЛИШ- 
Б И. Это не нарядной, ав 
платье для хрупкой, изя Я ‚ а в гостях — черес- 
Ц , Те Ч будни 
Женщины, которой, в свою оче. „70, бУАНИЧНОЙ. Здесь могут по. 


редь, возможно, не пойдет одеж- 
да спортивного плана. 
—А что значит одеваться не по 
возрасту? 
— Так нередко говорят о лю- 
ДЯХ немолодых, которые одева- 
ются в молодежном стиле, стре- 
мясь казаться моложе: То, что 
‚ придумано для молодежи, дей- 
Ствительно хорошо именно ей: 
яркие карнавальные краски, ми- 
ни-юбки и смелые вырезы на 
платье. Брать идеи из молодеж- 
ной моды людям взроблым‘сле- 
дует осмотрительно, иначе нет- 
рудно попасть впросак... 

Но правило это относится в 
такой же степени и к молодым. 
Надевать на танцы или выпу- 
скной вечер платье из парчи или 
панбархата, золотые украшения, 
то, что носят взрослые лю- дает человеку чувство уверенно- 
ди—это ведь все равно что сти и спокойствия, состояние, 
брать вещи из чужого — маминого когда можно забыть о том, во что 
гардероба. и как ты одет. 

ро Р. жене надо относиться к — Вы одна из первых. О о 

З 1у ях в мировой } 
одежде и слишком серьезно. Чув новых иде 
Бабе себя молодо. по- новых тенденциях, Возникает ли у 
спортивному подтянут — одевай- вас желание сразу же их воплотит 
ся повеселее... Во всяком случае, в каком-то ансамбле для себя? ЛА 
это лучше, нежели носить одеж- вы на себе не т. 
т с сп Р 
ше. скуч- — Иногда и эк 
ду. которая делает стар У но считаю ето а Ае 
Аад это необязательно. Я человек 
сдержанный, к одежде отношусь 
спокойно и придерживаюсь боль- 
ше классических видов одеждва 
— Есть ли у вас вечернее платье: 
— Нет. И праздничного нет, 
Есть, я бы сказала, априловеяе 
тое». В нем я хожу и на работу 
на концерты... 2 
— В чем вы любите ходить дома 
— В брюках, конечно: 
— Согласны ли вы с тем, 
т? 
кусах не споря о. 
о 
ека, 
Я не знаю челов пе обладает 
признался, что он 


Хотя... 
ственным вкусом. А, 
даи" Вела беседу. Л.ОРЛОВ 


где 
всегда 
могут переодеться в нарядную 
одежду, сняв после смены свой 
рабочий костюм 

— Итак, Ирина Владимировна, 
вы думаете, что в силах и в возмож- 
ностях каждого, кто очень этого 
захочет, быть хорошо одетым? 

— Вы правильно заметили: ес- 
ли чфловек этого захочет. Тогда 
он найдет время заняться своей 
одеждой. своей внешностью, са- 
мим собой. Что-то купит в магази- 
не, что-то закажет в ателье, что- 
то сошьет сам, И в любой жизнен- 
ной ситуации будет одет не толь- 
ко модно. но и соответственно 
случаю, а это, что ни говорите. 


— Ирина Владимировна, редак- 
ция получает массу писем от пожи- 
лых людей, которые не могут в 
современной моде выбрать что- 
либо подходящее для себя... 


— Не перестаю повторять: нет 


я со своими разме- что 0 


о все же не 
Из всех стилей —лучше 
‘сический. Что касает- 

как никогда, благо- 
лым— обувь на 
уке, свободные. 
‚ формы одежды... 


дь. она, 


бъвгмные 


Прошло 
редак Несколько месяцев, 


Куда тебе такой груз на 
«Решайся, иначе потом себе не п 
что государство в 


ции очерка к нам в Коркино хлынул (другого 
слова не подберешь) поток писем со всех концов страны. Да каких 
писем! Нежных, участливых, взволнованных. Нам даже немного 
совестно, что столько людей приняли нашу судьбу так близко к 
1: й бы весточка. Саша, 
наш старшенький, шутит: по конвертам. мол. очень хорошо изучать 
географию страны. И с Дальнего Востока письма, и из Грузии: и с 
Алтая. Даже из-за рубежа пришли письма — из Г 'ДР, Болгарии. 
«Держитесь —подбадривал нас А. А. Ермаков из г. Сочи— справед- 
Ливость восторжествует!» Так оно и случилось: Ю. Хлызов лишен 
родительских прав. Наш новый сочинский знакомый признался в конце 
письма, что искренне завидует нам: «Сколько будет у вас свадеб... А 
внуков. а внучек!» Очень приятно нам было читать письмо Юлии 
Нестеровны ‘Долгих из Красноярска: «Я мать двоих уже взрослых 
Детей. И если бы они поступили так же, как вы, я гордилась бы ими: 
только в доброте честь и красота человека!» Много писем адресовано 
лично Валерию. Вот, например, это, от работниц Глодянского консер- 
вного завода Молдавской ССР: «Вы, Валерий, настоящий мужчина, 
потому что сумели принять единственно верное решение, чтобы спасти 
вашу любовь — стать с Любашей рядом, разделить ношу попорам 
Если бы видели, дорогие женщины, написавшие это письмо, са ре 


шил сходить туда. Народу было 
много, и неудивительно: вы- 
ставка яркая, интересная. Нико- 
лай уже собирался к выходу. как 
вдруг к нему бросилась пожилая 
женщина. Она смеялась и плака- 
ла, называла его сыном, обнима- 
ла. Николай растерялся. Подо- 
шел муж этой женщины и тоже 
признал в Николае сына. Они 
были необычайно взволнованы, 
на глазах появились слезы. Сце- у 
на эта стала привлекать внима- 
ние любопытных. 
Николаю моа и 
яли ИМ: ў 
соза наш нашелся. 


началась война. он ушел 


‚ Эта история началась в 1р6 
году. Николай Ганул к т 
ся по командировочны К> 

ам в городе Сарапул 52! Уру: 
Е АССР. Закончив свой и 
ебные дела, он Ще. 
ет объявление 0. Вени е 
тов на городском стадионе, 


ГГА 


тче кокетка 


‘альные от 


ткань иного 
елки. Немало, 
сширенной 


цвета 
важно и то 


[е 
ЛИНИИ плеч талия и 


бедра выг 


дра ПЯДЯТ зн; льно уже 
Е, ССЕХ ВОЛН С 
ах во ВОПРОС длины 


современной модой весьма 
актически Любая длина приемле- 


== 


и 
у 


ей х взду 
освежат ких н 
платье Вес 


орошек. 


}, так и закр 
ется силуэ 
1, поскольку 


/ли кушак 


ге Журнал мод» 
с явным неудов 
ях уденьких » 


еменная 


считалась на Рус 


«нормальная» (на 4—6 см ниже 


ывающая середину икры. 
та, то прямой предпочти- 
всегда естьвозможность 


`колько изменить завязав на талии 


[Е ЖЕНЩИНЫ пролистав на досу- 


зачастую откладывают 
ольствием «ОПЯТЬ ТОЛЬ- 
= адресуя упрек худож- 
т манекенщи- 
ав- 


си красавицей 


-—- ЖабАлюсь 


еосознанн 
Даже выраже о 


Кто из нас 


не мучился неразрешимой П 


облемой 
«Ах, как красиво и „Н роблемой ме; 


< О Мне это сов 
г ПОЙдет...»! И. признаемся, № 
ередко наш выбор бы, 

лвп Й 
8098 ОЛЬЗу модной 


Как бы ни хороша была обнова; 
Она не украсит вас, 

по стилю, не являет. 
«Я работаю Дояркой, — пишет в редакцию 

Вера С. из Харьковской области— Пока 
училась 


в школе — носила форму, а теперь 
появилась забота, правда, приятная: 
хочется хорошо одеваться. 
Зарабатываю прилично, 
так что возможность есть, 
Но что именно выбрать? Журналы мод 
советуют: «Прежде, чем приступать 
к составлению гардероба, 
постарайтесь определить свой стиль, 
найти близкий себе образ». ў 
о сделать — рекомендаций нет...» 
Д тельно, что значит найти свой стиль, 
как создать единственно свой образ? 
С этим вопросом мы обратились 
к художнице-модельеру, актрисе, 
журналистке. 


ИЛИ... 
ПРОГОВАРИВАЕТСЯ 


ТАТЬЯНА х 


ВЕДЕНЕЕВА, 
ДИКТОР 


м 
ЦЕНТРАЛЬНОГО 4 ' 
ТЕЛЕВИДЕНИЯ: | | Г 


прическа, какое настроение —всегда мно- 
ГИМ видно... Значит, мне нужно помнить об 
этом постоянно. 

Работа на телевидении изменила меня. Я 
никогда не была расхлябанной, а присталь- 
ное внимание к себе, диктору, которое я 
ощущаю через красный огонек телекамеры, 
кажется, совсем отучило меня от слабо- 
сти... быть несобранной. 

Готовясь к передаче, постоянно ощущаю 
я ответственность. Всегда думаю, в кар 
время ее увидят зрители: утром, едва встав 
бро аара на работу, или суббот- 
ним вечером— когда спешить некуда и 
можно в свое удовольствие посидеть у 
телевизора. Теледиктор входит в Е 
дом, как гость, а Ни 
платье Ао с платье имеют немало" 

05 А Й ежды 
важное значение: раи Ааа 
диктует свою манара а вечернее платье, 
мне, например, а ОГоНКа»;—я хожу, 
надетое для «Голу 


е, чем, ска- 
ь совсем иначе, 
говорю, улыбаюс вместе с Львом Лещенко 


еду «Спо: 
жем, когда в жную передачу 
ную молоде. е в ДЛИН: 
попут выл: Вначале я вела е 
е П 
ном платье, тка 
было оправдан Но потом Пришлось отии 


свитер; 
блузкаҳ 


«говорят» неп 
своих хозяйках и, быть может, Е 
‚ Увы, от общения с ними. 

Мне, например, ближе романтический 
стиль. Он больше соответствует условиям 
моей работы и, пожалуй, моему характеру. 
Любимый мой Цвет — белый; но это не’ 
значит, что я нощу его постоянно. Иногда 
достаточно какой-то одной детали, чтобы 
КОСТЮМ «заиграл». Очень люблю белый 
воротничок на темном платье. Так в моло- 
дости носили наши мамы, теперь с удоволь- 
ствием используем этот вид отделки мы, 
дочери. 

Конечно, мода очень влияет на наш в 
Вдруг начинает нравиться то, что ра 
никогда не надела бы. Я не люблю фиоле- 
товый цвет, да и многие женщины, навер- 
ное, согласятся со мной: он бледнит, ста- 
рит. И все-таки в прошлом году, когда были 
модны контрастные зелено-фиолетовые 
тона, я решилась—сшила фиолетовое 
платье. Теперь оно висит в шкафу. Слиш- 
ком уж яркое, совершенно не в моем стиле. 
Как я могла не удержаться и пойти на 

?, 
ее 
проговаривается. Г забыть об этом, 
но попасть вп! н 

оа женщине хочется быть кр а. 
Но нельзя без оглядки ковае 
ность и манеры популярной подруги: 
«звезды» или даже хорошены аии 
Гораздо лучше присмотреться к само 
бе. И найти “ве зад все повально = 

Несколько Л! губы и яркие тени нај 


довелось представлять советское телеви- 
дение. В назначенный час пришла на пере- 
Дачу, что называется, во всеоружии, а меня 
спросили: «Неужели советским теледикто- 
рам нельзя применять грим?» Признаюсь 
сочла этот вопрос за комплимент 
Мода есть мода, и, возможно, за 
станут носить зеленый лак на ногтях 
моему, вкус все-таки важней! 
К сожалению, немногие могут 
° статься безупречным вкусом. воспи 
детства, Меня тоже никто специа 
учил искусству одеваться, хороши 
рам. Стараюсь наверстать упущенно 
С удовольствием например, хожу 
ное время в музеи, стараюсь не п 
интересные выставки. Это очень р 
вкус. К сожалению, не у всех есть та 
Возможность. Но зато все могут провести 
час-другой в Эрмитаже. в Третьяковке с 
помощью телевидения. 
Наверное, трудно однозначно ответить 
на вопрос: «Что помогает женщине найти 
свой образ?» Мне кажется одеваясь. надо 
нравиться прежде всего:себе самой и быть 
уверенной в своем костюме, который помо- 
жет другим понять вас лучше, увидеть 
такой. какой вы стремитесь быть 


По 


похва- 
нным 


ВЗГЛЯНИТЕ 
НА СЕБЯ 
КРИТИЧЕСКИ 


ОТДЕЛА 
ЖУРНАЛА 
«ЛАДА» (НРБ): 


Не согласна, что найти свой 


стиль — большая проблема. По-моему, каж- 
дая женщина в глубине души отлично зна- 
ет. что ей идет, в чем она себя хорошо 
чувствует. нравится сама себе и окружа- 
ющим ее людям. А чтобы убедиться, что 
ощущение верное, достаточно внимательно 
посмотреть в зеркало, прислушаться к сло- 
мужа. матери. дочки... 5 
ИЙ опасность в другом: зная свой 
стиль. все-таки в погоне за модой соблаз- 
няться совершенно не «своими» вещами. 
— изменять себе. И. признаемся, большинство 
из нас грешит этим! Вот от этого и хочется 
остеречь читательниц. 
бще слепое следование моде — вещь 


молоды и стройны. Так что же. отказаться 
от надежды выглядеть современно? Нет, 
НИ в коем случае. Я считаю, что женщина 
любого возраста комплекции, характера 
просто не имеет права игнорировать моду 
ее тенденции. Только надо не заимствовать 
все увиденное полностью, не копировать, а 
выбирать элементы подходящие вам, и 
компоновать их на основе господствующих 
ленной равлений. Иными 
ть моду не буквально 
своему образу 
дняшняя мода не 
четкого 
прошлоеи 
илуэта. И 
жно именно 
крадывала 
слегка при- 
щую талии, в 
лучше пастель- 
егда, в моде и 
почти всем к лицу. Вы молоды, эффектны? 
Смело заправляйте брюки в высокие сапо- 
ги; надевайте так называемый портновский 
пиджак или блейзер... Надо только уметь 
критически оценить, взвесить все достоин- 
ства и недостатки своей внешности и с 
помощью туалета подчеркнуть первые, 
скрыть вторые 
Еще одно наблюдение Иногда бывает не 
ь ва выбрать туалет, сколько до- 
1 рчатки. платок 
кус подобранные, они 
ида уже ношенному платью со- 
о’новый вид. В Софии был забав- 
нь лучай. По телевидению показали но- 
вую коллекцию модных туалетов к сезону 
А когда отобранные модели пошли в произ- 
водство и появились на витринах и прилав- 
ках магазинов, в нашу редакцию и на 
телевидение пришли сотни писем от жен- 
щин. Они возмущались тем, что купленные 
ими платья якобы ничего общего не имели с 
теми. что восхитили их в телевизионном 
показе, выглядели серо, скучно. Оказа- 
лось, что тона коллекции действительно 
были несколько блеклыми, размытыми, но 
опытные манекенщицы так сумели укра- 
сить свои модели яркими длинными шарфа- 
ми. кружевными воротничками, шалями, 
что они смотрелись великолепно 
Итак. фантазия, выдумка, пойск! И. лаба 
уже говорила, умение критически Е 
свои возможности. И последнее: никогд 5 
забывайте. что вы женщина... И одежд 


ел Е 


сумку 


должна напоминать об этом. Я имею в виду, 


здесь даже не сами ваши вещи, но то, ка 
вы их носите, как держитесь. Если одежда 
рабочая — она должна быть прежде воша 
ладно подогнанной по фигуре рине К 
ром старании вы можете подо Е 
сами). удобной, теплой: В тавем ни 
легко двигаться, он под рН 
рабочее настроение —и это ср; 


вашим движениям свободу и ловкость, чем 
бы вы ни были заняты. А дома или в 
свободное время — честное слово, немного 
кокетливости, желание нравиться, общи- 
тельность «украсят» любой туалет! 

Конечно. бывает: вы устали на работе, 
сын напроказил в школе, муж не успел 
помочь по дому, и настроение у вас плохое, 
не до прихорашивания. Но сделайте над 
собой усилие, причешитесь красиво, попуд- 
ритесь, подберите бусы к платью— и сами 
почувствуете, как усталость проходит. на- 
строение повышается. 


СКРОМНАЯ 
ЭЛЕГАНТНОСТЬ 


ЕЛЕНА 

РЫБКИНА, 
ГЛАВНЫЙ 
ХУДОЖЕСТВЕННЫЙ 
РУКОВОДИТЕЛЬ 
МОСКОВСКОГО: 
ДОМА МОДЕЛЕЙ: 


Вспоминаю эпизод из фильма “Неокон- 
ченная повесть», в котором героиня ее 
играет Элина Быстрицкая.—врач по про- 
фессии. уничтожает роскошную прическу, 
сделанную ей благодарным пациен- 
том — парикмахером. И ведь не скажешь, 
что прическа была плоха или не шла ей. 
Просто героиня точно знала, что такая 
прическа не в ее стиле, не соответствуетее 
внутреннему миру. З 

Так и с одеждой. Нелегко выбрать из 
пестрого. многообразного разноцветья мо- 
ды «свое». Нелегко, но нужно, иначе вы не 
будете выглядеть элегантно даже в самых 
модных туалетах. 

Человек не может жить вне моды, Даже 
отрицая ее, он тем самым выражает свое 
отношение к ней. Не будем же закрывать на 
это глаза и примемся пучше сразу за 
решение вопроса: какой же образ несете 
вы в себе? Ответ подскажет ваш Харак: 
тер— строгий. деловой, веселый, подвиж: 
ный; лиричный, задумчивый или решитель 
ный. От характера зависит. какую пози 
вы займете по отношению к моде: поста 
етесь приспособиться к ней или. напрот 
обособиться, выделиться? Бъде 
или быть непохожей ни на кого? 

Одна категория—она меньше— 
ди, готовые безоговорочно ШЕ 
новое. даже опередить моду и тем 8 
литься из общей массы Это любител 
мы говорим. «острой моды» 


еа ее отно наь оа 


Форм, компози! 
преувеличенной 
ностью» 


«возрасте элегантности» $ 
хранили стройную Фигуру. х 
«взрослой» моб \ 
эффектность. а 


элегантность, достоинство, 


благородство, 


Пытаясь найти ‚Для себя верное образное 
решение, думайте не об отдельных ‚деталях 
ике в целом, его характе- 
ре, настроении, различая стиль дневной и 
вечерний, летний и зимний, будничный и 


выходной Например. деловитая молодая а 


скромное 


женщина, общительная, активная. с живым 

р достигая тем характером, с приятной. но неброской вне- 
самым эмоциональной выразительности шностью должна иметь в своем арсенала А 
одежды (к примеру, отлично смотрится 


одежду комплектную —это сейчас как раз 
очень модно. Много вещей не потребуется. 
Основа ансамбля—юбка с жилетой Соби- 
раясь на работу, наденьте поверх жилета „ 
жакет. Если в помещении тепло, его можно № 
снять, чтобы чувствовать себя удобно. Ве- * ў 
чером замените жакет нарядной блузкой. і 
если ансамбль и блузка однотонные па- 
стельных тонов —оживите их ярким пла- 
точком, завязанным под блузку или поверх 
свитера- «водолазки», Гарантирую, что таз 
кой ансамбль не стеснит движений. не 
будет сковывать вас. Он не бросится в 
глаза, но в то же время привлечет внима- 
ние к скромной элегантности вашего косто, 
ма, вы не останетесь незамеченной. 


романтическое платье с 
блейзером!) 

И снова вопрос: чем руководствоваться 
при выборе «своего» направления, как ре- 
шиться на что-то определенное? У меня на 
этот счет есть твердое правило, родивше- 
еся из многолетних наблюдений (такая ужу 
меня профессия!): выбирать надо то, в чем 
удобно, в чем чувствуешь себя свободно 
А а и одежда, которую 
Проверьте на себе: если од 
Н С ет вас, не напомина- 

вы выбрали, не стесня р 


линутно о себе, если вы чувствуете 


т ежем 8. 
а в ней непринужденно и раско! 


ха- 
значит, она соответствует вашему 
НО: 
< ашему образу т 
ви. г а, надо выделить Друю КЕТА 
тут НЫ о ней уже упо^ 
горию л 


пиджаком- 


ко 
группу цветов. 

моде три группы, 
множество оттен 


= НЫ «отбла- 
[ее] им правде в 
е, преподнося а в 
ертке, мы не рассчи- 
‚ повышенное внимание 
и к своему ребенку и на 

благодарность впос- 
Рассчитываем, как же 
И получается: МЫ хотим, 

Наб хорошо полеҷи. 
= Давай подарок. Хотим, что- 
за нашим ребенком был пол- 
енный пригляд,— тоже не ску- 
пись. А если подарка нет, не 


Яне молода, бабушкой стала. 
| Чо вот уже много дней и ночей 
| МУчаюсь сознанием огромной 
1 ошибки, которую совершила. Ни 
один человек на свете не помо- 
жет мне, не оправдает меня. Но 
как может, рассказ о моих 
ем-то поможет людям 
Полюбил мой сын женщину. у 
нее росла девочка. Володя про- 
сто преобразился весь — такая 
радость в глазах, такое счастье 
Не скрою, человек она очень 
"славный, врач, кандидат наук. 
жила в нашем дворе. Несколько 
лет назад горе на нее свали- 
лось — похоронила мужа. Первое 
‚время, помню, черная вся ходи- 
ла. Ни на кого смотреть не могла. 
Володю, который еще при жиз- 
мужа любил ее, близко не 
допускала. Как уж удалось сыну 
добиться ее расположения и при- 
вязанности девочки, не знаю 
только через три года соғ 
лась она выйти за Володю за 
И тут (вот беда!) все во 
(восстало. Он ведь ей не пара 
Женя (так звали женщину) — кан- 
дидат наук, муж профессором 
был. А сын— просто механик 
Й заводе. Какое может быть в 


мне 


Спрашивают — отвеч 


«У нас на работе часто практи- 
куются дежурства в субботу И 
воскресенье с 8 до 16 РА 
дежурству привлекают и Си 
щин, имеющих детей до вось А 
лет Законны ли действия Ви 
нистрации и каков порядок пр х 
доставления отгулов за дежур 


В. ГАВРИЛОВА». 


бочего дня, в 
ные дни мо- 
тельных 


вылечат и за ребенком не пригля- 
Дят? Ерунда Какая-то. Сами мы 
Это придумали, сами насаждаем. 
Сами делаем традицией. И лишь 
Когда «традиция» принимает сов- 


3. БЕЛОБОРОДОВА 


Московская область 


о == 
Моя боль, моя вина 


Семье счастье, если жена на му- 
жа сверху вниз поглядывает? И 
сделала все, чтобы их разлучить, 
Познакомила сына с девушкой 
подходящей, уговорила. убедила, 
настояла 

Женился сын на той девушке, а 
Женя уехала из нашего дома. 
Сейчас у меня внучка Же- 
ня — верно, в честь любимой дал 
ЭОЛлОДя это имя. А в доме нет 
м Сын озлоблен против меня 

зает себя. В любую сво- 
бод минуту бежит к дому, где 
живет Женя. Только чтобы по- 
смотреть на нее издали. 

Не выдержала я. Пошла сама к 
Жене. Так, мол, и так, виновата. 
но дело прошлое, спаси моего 
сына. И знаете, что она мне 
ответила? «Разве в вас дело? 
Ведь это он не устояя при первом 
же крутом повороте, предал ме- 
ня». Вот так. И ведь 2 
дит -— моя вина, плохс 


питала. Все стара. бы 
л послушным сыно а насто- 
мужчину вырастить не 


смогла. Но 


ведь я так хотела, 
чтобы он был счастлив 
В.Н. 
Новосибирск 


жет в этот день прийти на службу 
позже обычного, Продолжитель- 
ность дежурства или работы вме- 
сте с дежурством не должна пре- 
вышать продолжительности ра- 
го дня. 
а дежурства в ВОВ 
ные и праздничные дни предо 
ставляется в течение блркалиаа 
10 дней той же продол 
что и дежур 7 1 
ДР ремевнне женщины И арад 
р ИМЕ ЦИе Дата іт 
т, не должны 
А наи Иен 
ВЦСПС от 12У. 1954г. и 0 и 
тарии к ст. 69 Основ за 


тельства о труде и сї. 165 КЗоТ 


РСФСР). 


Юрист Н. БУГАЕНКО 


у 


Фельетон 


«Унылая пора, 
ж давно хризантемы В%6 
й! Вот по первому багряному 
город, на натуру, современ- 
сНлатное палое золото, чертыха- 
у электрического псевдокамина, 
арого романса «Листья 


Об осени вы 
оста 
ванье...» Или совсе И « 


падают с клена...». 
Впрочем, жителья го города 

нать о листьях не шь только ам 
пододвигает она к себес опку бумаги и п К; 
Зу. Во все руководящие организации города рху и далеко за 
пределы Сальских степей. О чем? О том, как некрасиво ведет себя 
сосед. С его плодового дерева в ее двор, подумать только. залетают 
отслужившие положенный срок листья. О том, что 
ный человек!») на предложение убирать с ееч от 
дную листву ответил категорическим отказом. < Може 
мои»,— будто бы цинично заявил он. «Но 
младенцу ясно, что ветка должна находитьсӣ 
1 см. У нас давно покончено с эксплуатацией, и 
мой труд (уборка листьев) эксплуатировал со 
конец» 
2 Представителям сальских городских властей, пожалуй, незачем 
было выезжать полномочным составом на конфликтный объект, 
поскольку листопады административным предписаниям не подчиня- 
ются. Но люди они отзывчивые, поехали. Вызвали соседа. 

— Я бы рад оставить свои листья при себе, — заявил он.— да только 
лист неуправляем, дружит с вольным ветром. Останови его попробуй. 

С тем комиссия. будучи не в силах повернуть колесо природы 


вспять. и отъехала. А вслед за ней полетели листы белые, письма 
гневные. О том же самом... 


Ам 


сказал, не так глянул, не туда ступил. А вот мы его в печать! Да в 
столичную. Пусть подзаймутся, опубликуют, пригвоздят. - 
Падают, падают на стол почтовые конверты. Беленькие, желтень- 
кие, синенькие, в полосочку. Форменный листопад. О чем спорят люди, 
о чем размышляют? О погоде, зарплате, отпусках, вкусе и цвете, 
пирогах и сапогах, о великом чувстве любви. Большинство из 
них — интересны. волнения и заботы авторов — понятны: 

Но вот читаешь иное письмо —и диву даешься: такая проглядывает 
в нем леность мысли, такое иждивенчество. 4 

Ира М., живущая в Волгограде, решила стать товароведом промыш- 
ленных товаров и не нашла ничего лучшего, как обратиться в 
«Работницу» с вопросом: есть ли такие учебные заведения в ее родном 
городе? Е е 

Не желая утруждать себя лишней работой, просят иные читатели 
прислать текст доклада на заданную тему. Требуют опубликовать в 
журнале биографию Федора Михайловича Достоевского, подробные _ : 
материалы о Пушкине, хотя в родном городе есть библиотеки, где 
можно найти нужную книгу. Шлют в конвертах насекомых, которые 
завелись в крупе: как от них избавиться? А ведь санэпидстанция кудай, 
ближе от их дома, чем редакция журнала. А отвечать надо. За каждым. 

‚ как известно, живой человек. 

р одному юноше редакция помочь, увы, не смогла. С его. ов, 
дело обстояло так. Молодой человек (назовем его Петром) однаждь 
прогуливался по улице небольшого южного городка. В толпе ие 
заприметил красивую девушку и пожелал вступить с ней в бесе 
различные темы. Но толпа вдруг, как морской прибой, от 
поглотила девушку. Юноша был в отчаянии. «Напишите о ) 
случае,— просил он,—и объявите на ваших страницах, что 
ждать ее у пельменной в 18.30 15 июля; На мне будут СИНЯЯ. 
вытертые по моде джинсы. В левой руке — журнал « 'абот 

Операция, столь тщательно разработанная Петром, п 
вине почты. Письмо его пришло в Москву значительно! 
ного им срока встречи, и что-либо сделать было у 

„Ах, листопад, листопад. Листики в клеточку, 
Сколько же в них подчас печального и сколько сме 


жизни. . 
Ну, а наш юноша, верится, найдет свою 
прессы. Не так ли, Петр? А 


не" 
‚ Мода Рождается на улице, а умирает дома. 
Наша житейская психология такова: модную и 
красивую одежду мы надеваем только на 
люди, дома носим, что не жалко. Накинем на 
себя ношеный-переношенный халат, да так и 
: не снимаем его целый день. А то ходим в 
старом спортивном костюме — где-либо пока- 
зываться в нем уже неприлично } 
| вытянулся. а дома— ничего 
р иногда, закончив уборку, на 
п. тех, что когда-то давно нох 
моды оно вышло, & износить не \ 
В дома походить в нем, чего зр 
(а логика во всем этом есть: 
| нас ничего не пропадает 
і нам дома наряжаться — оде 
никто посторонний нам не 
Все это так, конечно. Но 
получается картина: дом н 
ухоженный, доведенный н 
до блеска, красив и уютен 
неряшливо. Руки до себя не д: 
на домашнюю: одежду не х 
искать причину надо в нас сг 
откладываем напоследок 
смотрите, в каком порядке 
ются домашние дела: купить, сготов 
рать, постирать, а уж потом парикма 


или ателье. В список необходимых покуп 


о 


одежда для дома может вообще не попасть 
тут мы наводим экономию. : 
оо" о от такой 


Я вовсе не” против экономии, н 
экономии мы скорее всего оказываемся в 
проигрыше. Мало того, что своей Не 
ливостью подаем дурной пример дез 
мы неизбежно роняем себя в глазах ол 


ких . 
Дома мы раб 
наша одежда должна по 
Й аждого из эт 
удобной для кажд | 
ся учитывать еще и сезонные тре 
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отаем. дома мы отдыхаем. И 
возможности быть 
их случаев. Придет- 
бования. 


Омашний гардероб 


Домашний гардероб может быть маленьким, но 
в него должны входить необходимые вещитдва 
халата—один для лета; дру 5 
прохладных дней и; конечно Ф 
постараємся = тат, похожий на платье 
но обладающий преимуществами халата: за- 
стежка снизу доверху на пуговицы, карманы. В 
этом случае и ткани могут быть не типично 
халатные, а плательные, в полоску или горо- 
шек. Сходство с платьем придадут и отдел- 
ки—нарядный воротничок или неброский кант. 
И фартук, который вы`будете носить дома, поб, 
возможности должен не вступать в ммынукя 


чи домашним платьем, а дополнять и укра- 
шать его 
С домащней одеждой для мужчины дело 
обстоит сложнее, но. пожалуй, из всех видов 
мужской одежды джинсы больше всего подхо- 
дят и для работы и для отдыха дома, а к тому 
же придают мужчине спортивный, подтянутый 
вид. Их носят с майкой с короткими или 
длинными рукавами, но не с той, которую 
обычно надевают под рубашку. Или с какой- 
нибудь немаркой спортивной сорочкой. А вот 
фартуки мужчины носят редко, хотя зря— для 
тех, кто любит мастерить, кто помогает жене в 
домашних хлопотах, фартук необходим. Конеч- 
но, это должен быть мужской фартук —может 
быть, из джинсовой ткани (на фартук годятся и 
старые джинсы), с большими накладными кар- 
манами. А для отдыха удобны свободные 
куртки. Обычные байковые или Фленелевыа 
рубашки можно преобразовать в и ў И 
; н 
блузонгпроделааы ме пор 2 по АЩ 
резинку в кулиску, расположенну 


талии. 6 

омашняя одежда е 

В придя из школы, ор в 

свободное. не стесняющее ие. Е 
быть хал 7 

ао и же как для мальчиков, 


ситца. фланели и; 


лжна быть и У детей, 


джинсы или комбинезоны. И детям 
ся фартуки, чтобы вместе с родите; 
маться. домашней работой. , р 

Можно, конечно, и расширить 
машней одежды. Тут все определяют соб- | 
ственные вкусы и пристрастия. Кто-то считает. 
что нужнее всего комплект из брюк и блузы—в 
брюках удобнее мыть окна, пол, стирать и а" 

‘чистить раковины, ванну. Иной хозяйке нравят- — 
ся фартуки на все случай жизни Для уборки, . | 
например, она сделает фартук из клеенки, со. 
множеством карманов, для работы на 4 
не —немаркий, из легкой ткани, для 

остей —нарядный, с кружевом. Кто-то 
редпочтение юбке со свитером. 
сли юбка с запахом или на застежке е 
донизу. 

Приятно, встав со сна. накинуть легкий и 
нарядный утренний халатик. Или, приняв ван- | 
ну, облачиться в просторный махровый халат > 
А разве плохо зимними прохладными в ами 
закутаться в теплый, до полу, стеган 

язаный халат? Не стоит, однако, з 
что халат, как бы ни был он удобен и кр 
хорош только в семейной обстановке и. 
нем встречать не стоит. Домашнее же 
которое тоже может быть уютным и 

годится и для этих непредв 

Юб апример, можно 
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ЖЕЕ 5 
до- 


кружевом, свя 
Анн НУТОК: 

связдтБ теп. 

жество, ў 00 Е 

пользовать вещи, уже 

ния, перешить, пі 

бить для 


Фото С. Парсаданяна 


меня у одной в классе не было 
джинсов. А когда к школьному 
«< вечеру я жила новое 
платье и туфли но высоком 


каблуке, родители ‹ 
А я же знаю: отложен 
на стиральную машину. Зачем матери 
стиральная машина? Стирала всю жизнь 
змер.6СёХ нас и без маши; х. Я плакала 
тое молько дней, места себе не находила. 
пи на какои вечер, конечно, не пошла. 
Сколько времени с тех пор прошло, 
стараюсь поменьше видеться и разгова- 
ривать с ними (с родителями). Мечтаю 
о том дне, когда стану самостоятельной 
и больше их вообще не увижу. Какая 
хорошая была у нас семья. А теперь — 


нет семьи...» 


~ 


Такое вот письмо школьницы -восьми- 
классницы. Редкое разве только по от- 
кровенности. А в жизни разве рона, 
случается подобное? Увы! Но может ыть, 
это лишь всхлипывания пятнадцатилетне- 


го несмышленыша? 
Читаем другое письмо. 


«Первая серьезная размолвка с джем 
произошла, стыдно сказать, из-за... Ж. 
ленки. Очень хотелось дубленку, а он к 
пил на мотоцикл. Потом из-за о ы 
схлестнулись; ему показалось, что 28 з 
коллекционирую. А ои и м. 0020 а 
противен стал. Скан ти НАН 


еле, думаю: из- 
Я слишком молоды были». 


Может { вопросы одежды волнуют 
только же сердца? 
Обраща: еще к одному письму, 


«Не ‚ чтобы при разделе ‘ли- 
цевого с шая комната была предо- 
ставлена м: зшей жене с ребенком. 
Готов уступить ей всю посуду и даже 
телевизор. Но пусть она отдаст мне: 
1) куртку кожаную (поношенность 50 про- 
центов), 2) брюки из джинсовой ткани, 
фирменные... (Далее следует еще ряд ви- 
дов одежды. — И. Б-Л.) Мы с бывшей же- 
ной одного размера, и теперь она говорит, 
ито это — ее, но у меня есть свидете- 


ли...» 


(Три эти письма присланы в качест- 
ве откликов на публикации в печати по 
социальным проблемам семьи.) 

Как говорится, и смех и грех. Сразу 
видно, чтб для человека важнее всего в 
жизни. Так что переживания по части 
одежды сильному полу тоже не чужды, 
Мне как-то пришлось принимать участие в 
улаживании скандала, когда покинутый 
муж в самом буквальном смысле слов 
катался по полу в истерике, выкрики- 
вая: «Джинсы унесла... джинсы...» Это бы- 
ло единственное, что произвело на него 
сильное впечатление во всей разыграв- 
шейся жизненной драме, 

Неужели и тряпки могут сыграть роль 
айсберга, столкновение с которым пуска 
ет ко дну иной семейный «Титаник» 


Как видим, могут. И еще как могут! 


ступени МҸ. 
—=— 


к семейному счастью 


И. БЕСТУЖЕВ-ЛАДА, 
доктор исторических наук 


(Начало цикла в № | за этот год) 


ного гардероба 


Попытки найти ответ на этот вопрос 
приводят нас в сравнительно малоисследо- 
ванную сферу социальных проблем моды и 
культуры одежды. 


В былые времена любая одежда преж- 
де всего точно указывала на принадлеж- 
ность человека к тому или иному слою 
общества. Чтобы, не дай бог, кто-то не 
ошибся в этом отношении, существовали 
свирепые запреты носить то, что «поло- 
жено» более высокому по социальному 
положению человеку. 


В Древнем Риме какой-то чудак взду- 
мал форсить в сандалиях, похожих на 
императорские, Тут же поступил донос. 
Все замерли в ужасе: даже за меньшие 
проступки следовала мучительная казнь 
вместе со всеми домашними. На сей раз 
император был в юмористическом настрое- 
нии: он послал франту собственные сан- 
далии, Весь Рим годами пересказывал этот 
анекдот, и он, как видите, попал даже в 
историю. 

В средневековой Германии крестьянам 
под страхом смертной казни запрещалось 
носить сапоги: это была исключительная 
привилегия дворян. В результате на зна- 
мени восставшего народа появился кресть- 
янский башмак, тоже вошедший в исто- 
рию. 

В России, во времена Николая 1, строго 
регламентировалось ношение не только 
одежды, но также усов и бороды. Если 
офицер — усы 
ник — усы под запретом, а 


обязательны, если чинов- 
борода — 


р А в». . 


Аля 
І див Тельнс 
царе шло 
Чуть е вс 
ТПУстила з 
ма сегда бы де 
я Функция а о 
оо : на ри 
диЦиям, рар ветств о Туаль- 
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ВЫделит себ а и чем 
нец лот ем-то 
Е Все = то 
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5 ВВ Иные измень 
ные де не Б 
нно су етом пе т 
том 1еречис енных Функций 
нимать меха т очнь тб я лучше по 
ха нове 
Знать, Чтобы бо е и Ы 
н, Моде ню р. Зумно отно. 
И по р 
ей день да 
а 1 ЄТ о себе. 
ая оциальная Функция оде 
— Потому, что М 
циальных Различий и ее 


распространенное 
В загранично-фир- 
НУтое соответст. 
сюду; 


чит, вопиет, 


признали превосходство носящего ее, Қа 
кое? В чем? Почему? 


Нам не раз приходилось напоминать, 
ЧТО человек ведет себя не как ему взду- 
Мается, а так, чтобы не Уронить себя в 
глазах окружающих — особенно тех, с 
он склонен считаться 
в первую очередь. Потребность в самоут- 
верждении среди людей — одна из самых 
насущных социальных потребностей каж- 
дого человека. Может ли все это не ска- 
зываться на его одежде? Нет. 


Каким образом не уронить себя, утвер- 
дить себя в глазах других? Для начала — 
одеждой (и для конца — тоже, если дру- 
гих способов самоутверждения не имеет- 
ся). По одежке встречают, а лроложать 
когда еще соберутся! И Способ то п 
простого. Надо только одеться, как Е 

тся наиболее авторитетные для тебя 
и. одновременно и 


и. Тогда олучится 
юди. іогда полу 
2 ое (на их уровне!), и пост 
Іревосходис е4 У} Е 
т них), и солидно (как у н 
кра Хх; 


:дивидуальность свою можно 
ь забежать вперед, чуть от- 
гь в сторону, Вот и г 
хитрость, Это и есть мода ве 
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ек ых 

‚ла известна с первобытн 
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Е пока она со- 
вершенно не истлеет, А заодно огра- 


НиИЧились бы раз и на всю жизнь ску- 


Шину довоенных образцов... Вся капита- 
листическая экономика полетела бы вверх 
тормашками! 

В странах капитала, где существует 
конкуренция, очередную новинку протал- 
кивают к потребителю рекламой, серви- 
сом. «Индустрия моды» старается не для 
покупателя, а для хозяина, который заин- 
тересован выгодно сбыть продукцию. 


Обстановка У нас совершенно иная, 
Социалистическая экономика в принципе 
исключает кризисы перепроизводства. Ни- 
кому ничего не надо навязывать. Но нель- 
зя забывать, что и У нас люди, как и 
везде, не хотят ходить подолгу в одном 
и том же, да еще и все в одном и том же, 
Упоминавшиеся выше функции одежды в 
сильно преобразованном виде продолжают 
свое действие и, накладываясь друг на 
друга, порождают одну волну моды за ду 
гой, Видали мы на своем веку и кеп А 
с помпончиком, и Фетрозые боты, е 4905 
човые костюмы, и габард пи 

о пят. Тщетно боролись и с чер 
ак брюками, и с черемур Шира 
с женскими брюками и см ее 

ем начало заката за 
ера ок, вельветовых и 
вых и кожаных курток, 


сов, 
прочих джин й нам готовит? 
ь грядущи 
Что день гр ть но это в 


повери 

ет быть, трудно ј А 

моа Е (не совсем!) зазна 

а ами, от уровня нашего сою 
67 А юмора и от состер, 

Е ежды, 
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ением п н. . 
ее еще большей часть паа 


нь дале 


че 
исходят ОЧ им 


чинам, нас ни 


ся. Прискорбно, что попытки создавать 
собственную моду только с учетом соб- 
ственных особенностей и интересов пред- 
принимаются недостаточно масштабно и 
последовательно. Ясно, что они не в силах 
совладать со стихией. Для этого, видимо, 
требуется более тесное сотрудничество по 
вопросам «изобретения новой моды» меж- 
ДУ специалистами соответствующих про- 

мышленных отраслей. Наверное, надо бы- 

ло бы внимательнее приглядываться ик 

тем стихийным процессам в области мо- 

ды, которые несут в себе положитель- 

ный заряд. 


Но мы говорим об общественных ас- 
пектах моды, 


доставляла Радость, а не огорчения пер- 
сональные и семейные? 


приподняться над модой и, не пренебре- 
гая ею, использовали ее для более яр- 
кого внешнего самовыражения, использо- 


и, конечно, не ней — свое 
понимание прекрасного, свое наслаждение 
прекрасным, 

Люди, пусть подсознательно, видят ис- 
кусство держат» дистанцию в гонке с мо- 
дой, Не отставать от нее безнадежно 


о и не гнаться за ней по пятам, сорев- 
Демонстрация 
моды имеет целью воспитание нашего вку- 
са и умения заимствовать из Увиденного 
которые выигрышны 
для внешности и жармана смотрящего. 
И вот высокий эстетический вкус раз 

вает искусство держаться «нейтрально» 
отношению к моде, заимствуя из нее # 5 
что удачно подчеркивает 
дуальность, 

Вроде бы одет вовсе не старомодно, 
А пришла новая мода — он (она) ив ста- 
ром костюме вновь соответствует ей. 
Скромно, сугубо индивидуально, распола- 
гающе, Его (ее) с почтением встречают 
и провожают по одежке, угадывая за ней 
вкус, такт, ум. Не обязательно пышно. 
и дорого, Скорее наоборот. Совсем неже- 
лательно «как у всех». Если бы каждый. 
из полусотни мужчин сплошь, поголовн: 
в черных кожаных пиджаках и син 
вельветовых джинсах мог посМотретЕ на 
это собрание со стороны! Наверное, с 
же стало бы меньше, семейных неу 

-за одежды, К 

КЕ Ке совсем не против мо, 

с ней безнадежно и. 

показал, что ей 
бороться, Зато над ней можно 

с тем умело, 

и вместе о 

в своих ЛИЧНЫХ (ау : 

ных) выгодах, Е 


вашу индиви- 


В семейных 
яс концами — 


Пятое предназна 
че 
4 а е одно, а несколько п тато кРадно-выҳодным нли пр е 
Е значений, и любя. А" ным, Оно сегодня Разина 
геми или о-да анимается к делу» — жно «пристроить ся, В Зачастую Итнориру 
с МИ видами спорта, и конс та ^ тем более в семь лень „27076 нам стало до Такой степе 
ачочей (спетие У 2 чт т 
1 | специальной) одежды для бр ік что и убожество, и накопительстно, т переодеваться, ЧТО МЫ все чаще по3- 
ных» работ, В сов купности одр 5 Расточительство ничем оправдать нельзя в сабе Принимать злей в домащ- 
обычно дар о и а- ТО — низкая культура одежды, Е и ИДТИ В ГОСТИ, тед на празд- 
торных плен пафаснае олу- какая — высокая? ИЧНОе гулянье в служебной и даже 
К. ір є па семь зу Ы 
четырех человек ода МЬЮ из трех- Такая, при которой оптимально исполь- разом ых ВИДАХ сто Е И = 
алар , Ы И видим сегодня ЗУуются все функции (пре = т. 
д. вляющем большинстве, р НИ ея лоса 
ощ Одежды — на сей раз не объе : м а. 
это среднестатистической рацио- социальные о кото ых оа ноя оттик 0 ме 5 д 
нальной нормы имеется множество столь а субъективно. быть до тоа 28 5 А С А 
же рациональных отклонений 106 


индиви- но в 
дуального характера — мало ли у кого 


какие вкусы и особенности жизни! — 


сезонные АЗНОВИДНОСТИ (для ос - 
редназначение, Назовем его Я боис ха 
и два типичных, отнюдь не рациональных служебным, Э 
отклонения, получивших 


Ток огда одеваются 
относительно на учебу, 
широкое распространение. 


где одежде не грозит 
Одно из них — назовем его Условно 


для чего конкрет- 


быту человек одевает на себя ту 


или иную одежду, 
Первое п 


лод Р например, выходная шуба или шап- 
ка), 


й нее не требуется да за одеждой, исключающая ры 80 
Убожеством — выражается в крайнем не- особого приспособления к Каким-то спе- рящливость и запущенность ев вида, 
внимании к своему внешнему виду, при- циальным условиям труда, Это — самое И не надо нагромождать тряпичные то- 
водящему к оскорблению элементарного важное предназначение, поскольку в слу- ры — доставьте себе радость модной об- 
эстетического чувства окружающих, Это жебной одежде большинство людей про- новой, когда выйдет из строя та или иная 
не имеет ничего общего со скромностью водят большую часть времени, свободного зещь из рационального набора одежды, 
одежды, связанной с затруднительностью от сна. Не обязательно всем в одинаковом, И не надо огорчаться, что у е не в 
материального положения или с особен- не обязательно всем в галстуках, в уни- дорогая и не столь модная пеха ах 
ностями стиля жизни того или иного че- форме, Но обязательно всем скромно, у соседа, Зато ваша скромность д 


ловека, и, как г: 


равило, объясняется раз- строго, опрятно, общепринято (проявле-  оттеные явно ДИ ИВ 
авило, ‹ 


7 А Р а еще далеко 
ьности тут неуместно) ность, присущие, увы, пок: 
МЕЗЕ 21 чрезмерными . „увлечения аа е б РЕ об и от- не всем, И не надо ссориться, портить 
в данном < безразли Нора Е У й бе настроение из-за тряпок, пусть даже 
иасЕнном АЗР оо рицательных, вообще ох эмоци се строена ара ме 
0 ил Гораздо АЦ, вало, Всего этого самых 1 
ного или, гораздо * у . у окружающих не вызы ме 
‹тера ( олее типичный пример: и без униформы, тура одежды поднимает 
характера (н золее бщест- нетрудно достичь | зей-приятолей, теа 
влечение с ым): Общест чение, Назовем его ра- нов семьи, дру р 
юмерноє увлезенисспирін торое предназначение, выполнит свою 
о и всегда безошибочно и четко О Имела в виду, конечно же, ра- нии аа т. Ми 
г я кА = У 4 р С 
г еделяет разницу. В одном случае т: бочая спецодежда для видов работи саг емне а а ь обществе А сны 
опреде. 7 но прилично одет»; Іх с опасностью запачкаться, Е 
эрится: «Скромно, заннь вки, Опрятный тельно — и 
вор ~ «Опустился...» требующих особой экипировки, ринин 
в другом: «Опу а назовем его столь рабочий комбинезон любого типа, бу, 
г тклонение — 
Другое откл 


н в, легко стираю- 
ьством — выражает для станочника, штукатур, 


л анта, когда риск 
же условно накопите можно сказать, бо- щийся халат для лаборанта, 


аоборот, 
5 ном ниро- Е енно велик или, Н 

ся в ненормальном, и «коллекциониро — запачкаться особ максимальную чисто- 
лезненном стремлени обуви, невзирая требуется соблюсти О ЕН О 
вать» предметы оде отвительные поте ^^ лу всей о в самой опрят- 

е и- оминать, 
нальные, д юдей пож лишне уп 
на рацио тся часто л 


но касае 
ности, О кото об- бой нера 
лого возраста, 26 времен, когда пр ся в ЛЮ 


ё 
буви экстренных 
и сохранилось одежды или 0 у разве 


ия звест- ты, 
лема не в жизни ии „Работе 


ПОЯВЛЯТЬ- 
З е неприлично 
рых образовалось ной рабочей а обстановке, кроме 


обраний по месту 


его 


зовем 
начение, На не 
С незави- е предназ! ментариев 
предолавлала а самоценноет встре- Шаа Тут по о Какими 
ак с й пользы, > сп Все завис ки 38- 
ную, Т ическо атавизма», буется, тся челове 
практ бразного < а требу а занимае Недопусти- 
симо от своеобр няка на ами спорт вообще, Нед й 
в виде ли навер ф вид спортом әй одеждо 
чается» Читате яной шка мается ли спортивн‹ ать 
лодежи: ие: плат бель- НИ одменять же выступ 
иу мо, клонен бки с бе. ЛИШЬ п ю, а так й — 
За бт оро мо абочую, ашне 
людали эт м, чемоданы И К У вартире, хак служебную и р темена» В АН памяти 
набит битко громоздятоя в е все при- е пижаме (что на мо 
бувью а челов мо- пи 
емио азина, ся не 
маг ить 


м 


1) 


д 


В Песочнице, качаются на 

бегают вокруг скамевк г м 
недовольные старушки (Не Е ад 
КОйно посидеть»), играют в мяч на 
окнами, из которых выглядывают не- 
довольные взрослые («Нашли себе 
место для игрі!»)... 

Стоп! Ведь это мы выглядываем из 
окон. Это нашим детям тесна и не- 
удобна площадка во дворе, которую 
мы называем игровой. Но почему же 
она неудобна и тесна? Неужели нельзя 
спланировать и построить красивую и 
удобную площадку для детских игрї 

Конечно, можно! И не только пло- 
щадку, а целый игровой городок! 
И вот появляются городки, обнесенные 
азочным деревянным тыном или кир- 


ными крепостными стенами, с дере- 
резны- 


с} 


пич 


зяннЫыми гномами и медведями, 
АА И столбами с головами витязей в шле- 
Проходя мимо такого патоса 
городка, взрослые умиленно улы ТА 
. не городок — игрушка, в на 

тве као песа а 
Легко ответить: конечно, 


] 
мест для игрь 

Е т. Ведь ДРУГИХ я вопрос: 
играю” Зададим АРУГОЧ эа Б 
у них и игра детей на 


ние некоторых 
собст- 


ся: 
детс 


Но охотно 
площадках? 


нет! 


песочницы делают, кач 
вят. Что им еще нужно? 
Давайте спросим себя: 
С бы от детских игровых 
акими мы хотели бы их 

видеть? Чего нам ждать (просить, за- 
казывать, добиваться, требовать) от ди- 


ели и горки ста- 


чего мы, ро- 


Зайнеров, художников, архитекторов 
строителей? Ведь инженеры и строите. 
ли, как это им и положено, руко- 
водствуются проектами, техническими 
нормами и требованиями. Однако до 
сих пор не разработаны педагогические 
требования к игровым площадкам, под- 
бору оборудования, его размещению 
и так далее. 

Давайте разберемся. Да, в нашем 
детстве специальные площадки для игр 
встречались нечасто. Простая горка 
была праздником. Но вспомним по- 
лучше: в нашем детстве все окружаю- 
щее пространство, вся его «топогра- 
фия» давала больше простора и воз- 
можностей для детской игры, Проблема 
места не стояла так остро. А сейчас 
в городах исчезают старые Я 
УлИВы в перу паа хотя место 
тоже меняют свой 0 ЛИК, Аб 

найти проще (не слу 
для игры там х площадок острее 
проблема игровы оде). Но дело не 
всего ощутима в я игры, Меняется 
только И меняется атмосфе- 
щения и У Взрос" 
Уходят и прежние 


наши дворы — 
И 
для детворы 
ЕЕ 2сав Е 


М. КЛАРИН, 


ка 
ка садад Педагогических наук 
Ний оби ЗУЧНЫЙ сотрудник 
ей педаг 
АПН СССР ых 


и Здесь оказывается недостаточно уси- 
лий профессионалов-инженеров и строи- 
телей. Ведь новая игровая площадка, 
ее пространство и оборудование соз: 
дают вполне определенные возмож- 
ности для детской игры, как бы направ- 
ляют ее. Поэтому, планируя, какой 
быть детской игровой площадке, думая 
© возможностях, которые она предо- 
ставляет детям, нужно специально изу- 
чать психолого-педагогический аспект 


Фото С. Иванова 


П 


ШЕННЕН 


е в третий раз 
Дрезденскую 1 рею, и я всегда 
90, когда и в зал радоны Я 
смирился ‚ Что никогда не постиг- 
ее до конца, то есть не зн во Мае 
›ицения. Уходишь из зала и оглядыва- 
‘ешься, шепчешь ей, что вернешься... Я ведь 
перед тем, как с ней встретиться, много о 
ней читал и ученикам на «Радуге» расска- 
зывал; даже боялся, что чужие мысли 
помешают с ней встретиться один на один. 
Напрасно боялся, она сама от любого вздо- 
ра охраняет. Нет предела восторга перед 
величием ее подвига. А вот в этот, третий 
раз понял: нет и удивления. Ведь удивля- 
ешься всегда чему-то неожиданному, тому, 
чего не ждал. Тут другое. Одна только 
мысль, как тепло, растекается по всему 
существу: как проста Доброта, как босоно- 
га—отдай самое дорогое людям, то отдай, 
что самого себя дороже...» 

Идея самопожертвования много старше 
христианства. Собственно, с этой идеи че- 
ловечество начало осознавать себя. Беспо- 
мощными червяками видели себя люди, 
пока не принес им огонь Прометей, зная, 

} месть богов будет ужасна: прикованный 
8.- скалам Кавказа, будет он ежедневно 
ждать, когда прилетит орел, чтобы клевать 
его печень. Народная мораль издавна вы- 
кристаллизовала мысль: не будь объединя- 

ющей идеи самопожертвования —и чело- 
вечество превратится в соперничающие 
стаи волков, и тогда гибель. Полубог Про- 
метей, можно ли ему подражать? И потому 
много притягательней был миф о богороди- 


це. Ей, смертной, посвящена бессмертная 
слава картины. 


Рафаэль любил дочку пекаря («Форнари- 
на» по-итальянски «булочница»), и с нее 
писал своих мадонн. Он откапывал антич- 
ный Рим, отказывался от женитьбы на 
кардинальской племяннице да и принять в 
расплату от папы кардинальскую ша 
спешил. Он мечтал об объединени 
голубонебой Италии, но через с 
после его смерти Рим:вновь будет рг 
лен и сожжен захватчиками, а еще ч 
три года падет республика во Флорен 
совсем вроде бы крохотная деталь ср 
1х потрясений: через одиннадцать л 
‚.__ле смерти художника откроется Амстер- 
дамская биржа. Капитализм — буржуазный 
сатана готовился править бал, и Высокое 
Возрождение задохнулось. 

Да задохнулось ли, если пархомовские 
ребята с комсомольскими значками на гру- 
ди едут на свидание с «Сикстинской мадон- 
ной» и босоножка с ребенком на руках 
спускается к ним с облаков, а они, плотно 
стоящие на земле деревенские мальчики и 
девочки, устремляются к ней те о 
двух сторон крепя нерасторжимую 


Знания, Дела и Мечты? 


«Ободритесь же пока, вооружитесь 


Вашей обычной мудростью и будь те 
уверены, что я чувствую все Ваши огор- 
чения, как мои собственные. Продол 

жайте любить меня, как я люблю Васот 


всего сердца. 


Рим, день 5 сентября 1508. Рафаэль» 


ПАМЯТИ 
ТОВАРИЩА 


Безвременно ушел из жизни Анатолий 
Никифорович Лукин. Солдат, прошед- 
ший. войну. Опытный юрист, принявший 
на себя много житейской, человеческой 
боли. Наш коллега, без малого полтора 
десятка лет возглавлявший самый бес- 
покойный отдел в редакции — отдел 
писем... 

Он умер внезапно, До последнего часа 
был занят заботами об очередном номе- 
ре, о письмах, за которыми стояли не- 
устроенные судьбы, требовалось сроч- 
ное вмешательство, напоминание пар- 
тииным и советским органам на местах. 

Люди пишут в редакцию не только о 
своей радости. Гораздо чаще—-о забо- 
те, о тревоге, об обиде... Он всегда был 
готов защитить правду и справедли- 
вость. С семнадцати юношеских лет 
он на фронте, в действующей армии. 
Рядовой, затем командир отделения 
гвардейской воздушно-десантной диви- 
зии. Он был храбри самоотвержен, 
защищая мирную жизнь родного наро- 
да.--00 этом свидетельствуют его три 

За отвагу», солдатский орден 
Славы... А после войны он пошел учить- 
ся в юридический институт, чтобы и тут 
служить людям. Работал народным 
судьей, рассматривал жалобы трудя- 
щихся в приемной «Известий», был при- 
глашен в «Крестьянку». 


Было это в 1969 году, и с тех пор он 
был с нами и с вами, читатели «Кресть- 


янки». Это он вел скромные, но такие 
нужные рубрики «Советует юрист», 
«По вашим письмам меры приняты». К 
каждому вашему письму он относился 
внимательно, ответственно и чутко... 


Анатолий Никифорович с нами. В!на- 
шей памяти. Г 


Пятилетний Сережа остал- 
ся с двухлетней сестренкой 
Катей за старшего в доме. И 
попались ему на глаза спич- 
ки... Вспыхнувшие занавески 

пи ребятишек, и они 
съ за дверь. 


И СПАСЕНЫ 


ила оказав- 
1 ти Надежда 
эввна Лабутина, няня са- 
лей. Она подбежала к 
а там замок. Что де- 
лат Лз дома слышится детс- 
кий плач. С большим трудом 
еи удалось сбить замок и от- 
крыть дверь. В полумраке, за- 
дыхаясь от дыма, она искала 
детей, а когда нашла, схвати- 
ла обоих в охапку и, натыка- 
ясь на мебель, стала проби- 
раться к выходу. Потом вме- 
сте сподоспевшими односель- 
чанами таскала воду из бли- 
жайшего ручья и пушила 
огонь, спасая дом. 

Указом Президиума Верхов- 
ного Совета РСФСР Надежда 
Сергеевна Лабутина нара 
дена медалью «За отвагу н 


пожаре». П. ЕФИМОВ 


с. Михайловка, 
Жуковский район, 
Калужская область. 


ЮНЫЕ ОВОЩЕВОДЫ 


В Демянском районе Новго- 
родчины есть Кипинская шко- 
ла-интернат. Здесь на неболь- 
шом клочке земли школьники 
выращивают чудесные поми- 
доры. За последние четыре 
года юные овощеводы- 
экспериментаторы под руко- 
водством преподавателя био- 
логии Киры Васильевны Сто- 
ляровой испытали 60 сортов 
помидоров и отобрали самые 
высокоурожайные. 

Семена школьники получа- 
ют в основном на своем же 
участке, но не ограничивают- 
ся этим: ведут обширную пез 
реписку с любителями овоще- 
водства в разных районах 
страны, обмениваются с ними 
семенами. 

Один из таких овощеводов, 
бывший капитан дальнего 
плавания Вячеслав Степа 
вич Вершинин, живет в Бы 
морье. Он прислал с ет 
друзьям и семена решт 
овощной культуры — 4005 
перь У ребят в школ пом 
роде, кром 
вкусные, 


Мода 
для всех 


выгляди 


пор де- 
„: шапочки, шарфы 
перчатки, ч} 
Очень популярен с большой клетча- 
тый платок типа на плечах. На 
руках — пестрые перч чатки на ногах — в том 
же стиле чулки, гольфы или гетры, которые 
хорошо носить с удобными низкими ботин- 
ками или туфлями В сильный мороз поверх 
пальто — просторный жилет из натурально- 
го ИЛИ искусственного меха. Хорош также 
стеганый жилет 

Именно дополнения особенно вязаные. 
т возможность иметь собственный 


даю 
«свое лицо». Ведь каждая вязаная 


СТИЛЬ, 


считает Кете КИТС 
ТИБ), зы 


вещь единственна в своем роде. И не 

беда, если она не безупречна по исполне- 

нию. Безупречность, свойственная издели- 

ям машинной вязки, вовсе и не ставится 
целью, наоборот: и в несовершенстве свя- 
занного вами свитера, жакета есть своя 
прелесть, которую придает прикосновение 
теплои человеческой руки. 

Из чего вязать? Для основного полотна 
годится обыкновенная деревенская пряжа. 
Красить ее не надо, она красива именно 
такая, как есть, — черная, коричневая, се- 
роватая, грязно-белая. Для рисунка же 
нужны цветные нитки, например, тонкая 
фабричная пряжа в 4—5 сложений. Очень 
красиво выглядит ценный мохер. Если да- 
же его ввязать в рисунок совсем немного. 
омшь 2—3 аккуратных орнамента на все 

`‚ делие, вещь выглядит уже совсем иначе 

еще: просмотрите свои старые вязаные 

вещи — их можно распустить и нитки пере 
красить. 

Какие выбирать спицы? Опытные руко- 
дельницы утверждают, что лучше вязать 
спицами потолще. Для деревенской пряжи 
8 подходят спицы №№ 3,5—4. Резинку (низ 

— джемпера и рукавов, высокий ворот, нача- 
по перчаток и носков) надо вязать спицами 
за один номер тоньше. 

75 Утобы вязаная вещь сохранила мягкость, 

а пух был бы действительно пушистым, 

стирать ее надо бережно, в чуть теплой 

воде, слегка сжимая, полоскать в про- 
хладной воде. И что особенно важно: про- 
полоскав чистое изделие, еще раз окуните 
его в мыльную пенистую воду, тогда вещь 
сохранит приятную мягкость. 

Если вы умеете вязать хоть немного 
знаете лицевые и изнаночные петли, смело 
беритесь за работу. Вяжите те орнаменты 
которые вам доступны: ромбики и квадра- 

<” М, зигзаги, маленькӣё звездочки И т.д. 
Ш Бн полоски орнаментов 
разного цвета пряжу, Если фоном издёлия, 
оме коричневая или серая 
шерсть, то как нельзя лучше тут подойдут 
орнаментированные полоски белого, беже- 
вого, оранжевого, светло-коричневого то- 
нов. Возможны и более контрастные соче- 
тания, например, белого, красного и синего 

в на черном фоне. 

О Если же т излишняя пестрота не по 
душе, можно связать ть 
ары. Только в таком случае, что 


выглядели скучно, их надо а ка 
ким-нибудь интересным приемом, скажем, 


_ рельефными косичками. 


и 
будет красивее, есл 
то есть чулочными 
Сколько набрать пе- 


журнала мод «Силуэт» 


тель? В среднем при спицах четвертого 
номера — 96—108 петель. 

Край шапочки шириною в 15 см можно 
выполнить резинкой (1 лицевая + 1 изна- 
ночная петля) или лицевой вязкой, чтобы 
он ложился руликом, изнаночной стороной 
наружу. 

Рисунок из цветных ниток будет менее 
эластичен, чем край, поэтому, приступая к 
рисунку, прибавьте по окружности еще 7—8 
петель. Орнаментированная часть шапочки 
не очень широка— 13—15 см, затем надо 
снова перейти к основной вязке одноцвет- 
ной пряжей и начать убавление. Убавляйте 
в шести местах, тогда макушка ложится по 
голове красиво и ровно. 

Для утепления шапочки сшейте к ней 
одкладку. Нет смысла искажать форму 

ых прокладкой: «большая 
‚азной формы с начесом 
ЭТОШЛА В шлое, в моде сейчас малень- 
кая прическа, а этому соответствует и 
шапочка или шляпа с малообъемной 
тульей. 


манжета в резинку готова, прибавьте на 
каждую спицу еще по одной петле. На 
высоте 6—7 см надо ввязывать дырку для 
большого пальца шириной 9 петель. Сокра- 
щать количество петель начинайте, когда 
рукавица довязана до кончика указатель- 
ного пальца, по 4 петли на каждом кругу. 
Самым распространенным приемом являет- 
ся сокращение по 2 петли с обеих сторон. 


ныне это самый популярный и модный вид 
дополнений. На гольфы набирайте 72 пет- 
ли. Ширина резинки— 10—12 см. Присту- 
пая к рисунку, прибавьте по одной петле на 
каждую спицу. Когда гольфы связаны на 
длину икры, приступайте к сокращению: 
равномерно, через промежутки приблизи- 
тельно в 2 см, спускайте по одной петле на 
каждой спице. Чтобы не перебить рисунок, 
делайте это только в одноцветных полоч- 
ках. Сокращайте, пока на спицах останется 
всего 60 петель—по 15 петель на иу 
Этой шириной выполните И всю ие у 
Резинчатую часть в верхнем крае верер Е 
те вдвое и закрепите слабыми стежка 
чтобы гольф не спадал, вденьте в ка 
езинку. 
р. и и летом особенно много 
хлопот у сельских женщин. 4 
ем тся свободная минут: 
все-таки, когда выдае НЫ 
ка, достаньте спицы и КЛУ! о т аА е 
вы отдохнете, успокоите н И Р Я 
те осень «во всеоружии” 
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Большинство современных мужчин 
обычно довольно просто: 


хочется сказать, что пословица «одежда 
увлечение крайностями моды, как и 


Клуб домашнего хозяйст 


мужчину не 


определяют свою позицию в вопросах моды 
мода — это, мол, чисто женская забава. Но история безжа- 


портит» 
полная пассивность в выборе одежды во многом 
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лостпо опровергает традиционный миф об иммунитете мужчин к моде. Более того 
в прошлом ведущую роль в ней играли не женщины, а именно мужчины. { 
Хотя нельзя ждать никакого чуда в области модернизации мужской одежды, 


устарела. Излишнее 


определяют внешний облик. 

Для того, чтобы простая и строгая одежда, в которой отражается стиль нашей 
жизни, была красива, доставляла эстетическое удовольствие окружающим, не следует. 
всем мужчинам непременно ходить в одинаковой одежде, как в форме. Модные жур- 
налы разрешают носить различные комбинированные костюмы, свитеры, легкие куртки. 


Одежда спортивного сти- 
ля вполне уместна и на ули- 
це. Линия моды в мужской 
одежде меняется как в си- 
луэте, так и в деталях и до- 


полнениях. Каждый муж- 
чина очень скоро заметит 
свое отставание от време- 


ни, если не будет считаться 
с этими мелкими или круп- 
ными изменениями. Ныне 
мужская одежда строится 
на принципе целесообраз- 
ности. Пополнение матери- 


алов применение новых 
тканей может очень силь- 
но изменить каждый вид 


одежды. Мужская мода так- 
же показывает в последнее 


мя тенденцию к боль- 
демократизации. · Если 
Мьше каждый предмет 


одежды предназначался для 
вполне определенного ме- 
ста, то сейчас эти границы 


очень расширились. Пусть 
каждый найдет для себя 
самый подходящий тип 


одежды и наиболее рацио- 
нальные отдельные ее пред- 
Меты. Это явится предпо- 
сылкой формирования сти- 
льной, индивидуальной 
одежды. 


Должны ли мужчины при 
выборе одежды считаться 
_ со своей фигурой! Обяза- 
тельно. То, что идет высо- 

‘кому и стройному, не пой- 
низкому, полному. Пра- 
но подобранный кос- 
помогает во многом 


сгладить недостатки фи- 
гуры и пропорций. Больше 
всего высокому и стройно- 
му мужчине пойдет дву- 
бортный костюм с декора- 
тивными ‘пуговицами. Чем их 
больше, тем красивее вы- 
глядит костюм. Одноборт- 
ный пиджак часто выполня- 
ется с застежкой на одну 
пуговицу. Такая застежка 
красива, но только не на 
худощавой фигуре. Поэто- 
му высокий худощавый че- 
ловек поступает правильно, 
заказывая однобортный пид- 
жак на 3 пуговицы. Лац- 
каны такого пиджака коро- 
че и зрительно расширяют 
верхнюю часть. Очень хо- 
рош для высокого мужчи- 
ны комбинированный кос- 
тюм, который делит фигу- 
ру пополам. Пиджак при 
этом не должен быть слиш- 
ком длинным. Правиль- 
нее всего комбинировать 
пиджак и брюки таким об- 
разом, чтобы пиджак был 
светлее брюк и по воз- 
можности в крупную клет- 


ку. Это придаст ширину 
верхней части туловища, 
Ткани в крупную клетку 
предназначаются, прежде 


всего, для высоких и строй- 
ных, Невысокие и особенно 
полные должны их избе- 
гать. Не запрещается вы- 
сокому и худощавому муж- 
чине полосатый костюм, но 
лучше, если он выберет 
ткань в очень скромную И 


мелкую полоску. Высокий 
мужчина должен. считаться 
с; тем, что узкие брюки 
значительно удлиняют но- 
ги, Соотношение большого 
размера обуви и узких брюк 
также выглядит карика- 
турно. 

Полным мужчинам невы- 
сокого роста подойдут од- 
нобортные костюмы. Самый 
подходящий для них пид- 
жак — с застежкой на одну 
пуговицу, из гладкой ткани 
или со скромным рисун- 
ком. Обилие пуговиц и 
крупная клетка лишний раз 
подчеркнут маленький рост. 
Такое же впечатление ‹оз- 
дает и полосатая 
ная ткань. 

Мужчины небольшого ро- 
ста, особенно с короткими 
ногами, не ‚должны носить 
брюк с манжетами. В та- 
ких брюках ноги будут ка- 
заться еще короче. Брюки 
полных мужчин не должны 
быть и слишком узкими, 
чтобы не подчеркивать кон- 


туры туловища. Снизу их 
не следует делать и очень 
широкими. 


Мужчину с большим объ- 


емом талии скрасит жилет, _ 


Нужен он также и для то= 
го, чтобы. прикрыть под- 
тяжки, а они необходимы, 
если есть брюшко, даже © 
точки зрения здоровья. т 
Галстук и носки не долж 
ны выделяться, Высок 


мужчина может носить бо- 


костюм-* 
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лее уплотненный рисунок. 
Ему пойдет галстук с диа- 
гональным узором сильных 
тонов. 

Присутствие галстука в 
одежде мужчины считается 
обязательным при посеще- 
нии театра, концертного за- 
ла, ресторана, на различ- 
ного рода торжествах, рав- 
но как и светлых тонов со- 
рочка. 

В международной моде 
среди вечерних костюмов 
широко распространен смо- 
кинг. По сравнению со спор- 
тивными и комбинирован- 


ными костюмами он отли- 
чается богатой фантазией, 
Каждый может свободно 


выбрать по своему вкусу - 


ткань пиджака и брюк, фор- 
воротника 


му и манжет, 


материал для 
положение и коли 
говиц. Под сионии 


СМокин 
т 
От традици. 
5 Оставляет. 
= Отделаң 
нь 
материалом а 
ИК ОЧЕ ааа о 
черный ил Я 


Из тонкого 
О сшить с 
БУликом или в 
ающим стоячим 
С застежкой- 
Ине. В этом 
Не нужен, 
ашка 


Материала можн 
Воротником- 
меру прилег 
воротником 


к обычной 


етой рубашке, Галстук-ба- 
188 ка не прикрывает за- 
ежку рубашки и видны 


простые пуговицы 

Й 
нужно заменить де 
ными, Или сделать маниш- 
ку, которая закроет пуго- 
вицы и будет на виду. При 
ЭТОМ ее можно украсить 
защипами или складками. 
Воротник и двойные манже- 
ты рубашки под смокинг 
всегда умеренно накрахма- 
лены. Даже на рубашках с 
воротником-руликом дела- 
ют классические манжеты на 
запонках. 

Вы покупаете костюм. При 
покупке костюма необхо- 
димо знать свой размер, 
рост и полноту. Размер оп- 


которые 
коратив- 


ляется по обхвату грУ- 
ди, рост — по длине а 
ры, а полнота — пе 96 У 
талии и бедер. Обыч р 
покупке не ет Г 
нота, а только ра ПЕ 
рост. Поэтому костю Д 
очень обтягивает, или СТА 
мешковато: аЬ За 
т ВЯ на 2 пуговицы 
с 


шь одну 
егнуть ли 

нужно заст У пнобортного 
никогда 


реде 


н 
а спинке образуются по- 
Речные заломы значи 
плечи выш | 


т Нужно уменьшить 
!соту плечиқов, А если 
Под мышкой образуются 


поперечные скла 
Дится сза Се Бели ао 
ди шлица, то либо 
пиджак узок в бедрах, ли- 
бо плечи выше, Если нада- 
вить рукой на плечо и шли- 
Ца займет правильное поло- 
жение, значит, дело в пле- 
чах. Прибавить или убавить 
величину плечиков не труд- 
но, если костюм нравится. 
Проверить, выглядывают 
ли рукава рубашки, на 1— 
2 см из-под рукавов пид- 
жака (рукав рубашки дол- 
жен доходить до косточки 
запястья). Воротник рубаш- 
ки должен быть виден 
из-под пиджака на 1—3 ‘см. 
Рубашка защищает ворот- 
ник и рукава от загрязнения 
и износа, К тому же под- 
ходящая рубашка украшает 
костюм, а значит, делает 
мужчину более привлека- 
тельным. После того как 
осмотрен пиджак, проверя- 
ют, насколько подходящи 
брюки. Нужно согнуть в ко- 
ленях ноги и посмотреть, 
приходится ли складка брюк 
по середине колен. Спере- 
ди брюки должны слегка 
ложиться на носок обуви, 
сзади доходить до середины 
каблука. Сзади под к 
цей образуются неиз Е 
маленькие заломы — э 
для свободы сиденья. ине 
брюках невозможно 
че в ор и долж- 
будет сесть. Брюк 
соответствовать 
ны точно Тогда не 
окружности талии. их 
ся сосбаривать 
придет брюки 
м. В бедрах 
ремне енно ши- 
быть умер 2 
А чтобы засунуть сво 
роки П ман. 
бодно РУКУ В а, Это 
Модная РУ 


предмет 
ельный 
самостоятее можно НОСИТЬ 


дки, значит, 


ком, 


без пиджака, украшают 
карманы, или планка. С та- 
кой рубашкой уместен шей: 
НЫЙ платок. Выбирая его, 
надо помнить, что к пестрой 
рубашке подходит однотон- 
НЫЙ и, наоборот, к одно- 
тонной рубашке — пестрый 
платок, 

Основная часть рубашки 
приталивается за счет вер- 
тикальных швов, Благодаря 
этому она не выбивается 


из брюк и не свисает на 
них мешком, Шьют рубаш- 
ки из любой ткани и любой 
расцветки. Чтобы правильно 
определить размер рубаш- 
ки при покупке, нужно знать 
окружность шеи. Это раз- 
мер воротника. 

Мужскую моду разнооб- 
разят вязаные джемперы, 
кофты, пуловеры и жилеты. 
Они удобны, практичны, 
не мнутся. Их также мож- 
но носить и с костюмом. 
Вязка простая ручная или 
машинная с разнообразны- 


ми узорами и цветовой 
гаммой, 
Значительное место в 


мужском гардеробе стали 
занимать блузы и блузоны, 
хлопчатобумажные куртки, 
а также куртки из натураль- 


ной и искусственной кожи, 
замши, вельвета. 
Прохладным утром при- 


ходится выходить в пиджа- 


ке. Днем жарко и пиджак 
нужно снимать, а рубашка 
успела помяться и пропо- 


теть, так что имеет доволь- 
но жалкий вид, Женщины в 
таком случае поверх платья 
или блузки надевают легк 

вязаную кофту, жилет ил 


джемпер. Днем 
кладут в сумку; 


т, 
снова надевают, 
и мужчинам не поступать 


так же? Корректная я 
ная кофта или джемпер ге 
менее привлекательны 
практичны, чем легкий лет- 
ний пиджак. А с подходя- 
щими дополнениями даже 
красивее. 
Часто бросается в глаза 
абсолютная случайность В 
выборе головного убора. А 
ведь шапка, казалось бы, 
такая мелочь, может испор- 
тить все впечатление от ко- 
стюма. К спортивной куртке, 


например, нельзя надевать 
фетровую шляпу. Она тре- 
буется к пальто. \ 
Многие годы мужчины ма 
относились к головному 
убору как к неизбежном В - 


злу. Исходя из нового с 

луэта мужской одежды, мо- 
да много сделала для соз- | 
дания новых головных убо- № 
ров, которые хорошо до- я 
полняют весь ансамбль и Я; 
разнообразят картину Мо- = 
ды, предоставляя мужчинам, Г 
большой выбор. Головне 
убор стал атрибутом. моды, 
существенной частью 3 


шляпы важно прав 
размерять ее! 
пом лица. Еслі У. 

лицо, то более ходяще 
будет шляпа с головкой, су- 
женной кверху, и узкими 
полями, Если у шляпы слиш- 
ком широкая головка, с бо- 
ков ее можно примять, 


Людям с узким и корот- 
ким лицом нельзя покупать 
шляпу с низкой головкой. Ы 
Тем, у кого узкое и про- 8 
долговатое лицо, след м. 
избегать шляп со сы 
высокой головкой и уз 

ми полями. 


При широком лице” 


емлемы шляпы с широко 

головкой. Поля менее за- о 
Зе 

круглены, но не плоски 


Плотным мужчинам + невы= | 
сокого роста не сле; 
покупать шляпу с широ 
полями. Она зрительно 
больше уменьшит 
сить шляпу нужно 
не надвигая на лоб 
Высоким и плотн 
чинам более подх 


имеет достаточно широкую 

топовку, поля могут быть 

умеренно узкие, Может но- 
сить шляпу с узкой лентой 
и довольно широкими поля- 
ми. Что касается ленты, во- 
обще-то узкая лента того 
же цвета оптически увели- 
чивает высоту. Широкая, 
контрастная лента делает ее 
ниже, 

Как носить шляпу: Одни 
носят слишком на затылке, 
другие прямо или надвига- 
ют на глаза и удивляются, 
что шляпа им не идет. Лю- 
бую шляпу рекомендуется 
надевать чуть набок. С од- 
одного бока поля касаются 
уха, а с другого сидят вы- 

ше уха сантиметра на два. 

Ш\ляпу, поля которой заг- 

нуты спереди вниз, а сзади 

огнуты кверху, нельзя 
лишком надвигать на гла- 
за. Не следует надевать 
шляпу, держа с обеих сто- 
рон по бокам. Нужно дер- 
жать спереди и сзади, при- 
чем кончики пальцев долж- 
ны располагаться у самой 


головки, Очень важно, что- 
бы шляпа была точной по 
размеру. Маленькая — пор- 
тит внешность мужчины, 
ли размер головы попа- 
т между двумя номера- 
Й рекомендуется покупать 
больший. Проложив внутри 
прокладку, можно тем са- 

мым добиться соответствия. 
Шляпу приподнимают 

слегка над головой, держа 

за головку (а не сзади, как 

иной раз можно увидеть), 
здороваясь, извиняясь, бла- 

° годаря, обращаясь к кому- 

:. либо с вопросом. 

Чаще всего мужчин мож- 

° но упрекнуть в небрежно- 
‘сти по отношению к хране- 
нию и ношению одежды. 
я наших мужчин выде- 
картине 
доброкачественными 
лами и пальто. Одна- 
“их внешность да- 
щей корректно- 
ри таком ха- 


рактере одежды 
существенна, Чистая рубаш- 
ка, свежий 
щенные 

гармонирующего 
гут придать более элегант- 
ный вид человеку и в про- 
стом 

пальто, 


особенно 

галстук, начи- 
туфли и носки 
тона мо- 


хлопчатобумажном 


Мужская косметика. Бре- 


ющимся ежедневно хочется 
подсказать: 

бритву только 
нии роста волос, а не про- 
тив, как обычно делают при 
повторных движениях, Жир- 
ную кожу после бритья про- 
тирают 


направляйте 
в направле- 


одеколоном или 


лосьоном. Как часто неко- 


торые жалуются, что после 


умывания шелушится кожа 
и появляются красные пят- 
на. Можно порекомендо- 
вать при сухой коже попро- 
бовать крем «Атласный», 
«Янтарь», «Ланолиновый», а 
при жирной — «Идеал», 
«Лимонный», «Лотос». Если 
лицо будет блестеть, то на- 
до наносить кремы после 
умывания холодной водой 
на еще влажную кожу и 
промокательными движени- 
ями обтирать полотенцем. 
Есть способ избавиться и от 


красных пятен, появляю- 
щихся после бритья: комп- 
ресс из отвара ромашки 


(чайная ложка на стакан ки- 


пятка) или 2—3%-ный ра- 
створ борной кислоты. 
Порезавшись, большинст- 


во мужчин спешат заклеить 
ранки. Этого делать не ре- 
комендуется. Надо смазать 
раствором бриллиантовой 
зелени, настойкой йода 
„или слабым раствором пе- 
рекиси водорода: 

При бритье электробрит- 
вой также порой начинает- 
ся раздражение кожи, Надо 
бриться не сразу после умы- 
вания, а спустя 10—20 ми- 
нут. Припудрить лицо таль- 
ком и протереть туалетным 
уксусом перед бритьем. 

Неухоженная внешность 
достойна большего осужде- 
ния, нежели излишняя за- 
бота о своей внешности, 

В общих чертах кожа У 
женщин и мужчин одинако- 
вая. При нормальной коже 
лицо моют мылом не чаще 
двух раз в неделю, после 
бритья протирают туалетной 
водой или туалетным моло- 
ком. 2 

Жирная ко т 
но мытья теплой 
водой с мылом. Кожа 
крупными загрязненнь 


требует 


порами (угри) после бритья 
протирают туалетной водой 
содержанием 
спирта, а по вечерам сма- 
предназначенным 
кремом. 
Можно проделывать такую 
процедуру: взбить мыльную 
пену в стакане (мыло долж- 


С БЫСОКИМ 


зывают 
для жирной кожи 


но быть мягкое — детское, 
ланолиновое или крем для 
> 

бритья), нанести на лицо 


кисточкой и подождать, по- 
ка высохнет, Вокруг глаз и 
рта оставлять кожу нетрону- 
той примерно на ширину 
пальца. Затем смыть и сде- 
лать на несколько минут 
теплый влажный компресс, 
хотя бы из сложенного в 
несколько раз небольшого 
полотенца, 

При сухой коже лицо сле- 
дует мыть без мыла, После 
вечернего умывания обяза- 
тельно смазывать питатель- 
ным кремом. 

Уход за волосами. Мыть 
голову надо по потребно- 
сти, чтобы очищать от жира 
и перхоти. Волосы должны 
быть всегда мягкими и чи- 
стыми. Надо помнить, что 
нельзя мыть волосы горя- 
чей водой. Теплая или про- 
хладная вода хорошо про- 
мывает. Шампунь надо вы- 
бирать в соответствии с ти- 
пом волос. Многие мужчи- 
ны считают, что шампунь 
только для женщин. Это не 
так. Можно мыть и хоро- 
шим нейтральным мылом 
(например, детским). Луч- 
ше всего мыть в мыльной 
пене и в мягкой воде. Но 
можно промыть и в жест- 
кой, если при ополаскива- 
нии добавить чуть мыльной 
пены. Как известно, жест- 
кая вода оставляет на во- 
лосах серый налет, прили- 
пающий к расческе, Это не 
мыло, а содержащиеся в 
воде известковые соедине- 
ния, которые легко удаля- 


ются прополаскиванием в 
чуть мыльной воде. Если 
мыть шампунем. то его 

соот- 


разбавляют водой в 
ношении 1:1, Если волосы 
приходится мыть 2—3 раза 
в неделю, то шампунь мо- 
жет быть еще более раз- 


бавленным, 
Расческа не должна быть 


очень густой и острой. Луч- 
ше всего пользоваться щет- 
кой из натуральной щети- 
ны. Капроновая щетка 
слишком жестка и остра 
для тонких волос. Старать- 
ся расчесывать жирные во- 


лосы, не касаясь кожи, 

так как жир выделяют не 

волосы, а кожа, Тем самым 
жир будет меньше разно- 
ситься по волосам. Появив- 
шуюся перхоть надо ле- 
чить. Мыть голову тогда 
лучше сульсеновым мылом. 
Хорошим средством про- 
тив полысения является 
ежедневное · причесывание 
волос щеткой в виде мас- 
сажа (до 100 раз) во всех 
направлениях. 

Уход за руками. Слиш- 
ком длинные или до пре- 
дела обстриженные ногти 
с заросшими лунками — 
еще не признак мужествен- 


ности, Ногти у мужчины 
должны быть короткими, 
чуть-чуть длиннее самого 


пальца м в его же форме 

подпиленные. 

следует 

Желтые от никотина пальцы 

очищают лимоном или пем- 

зой, Руки, испачканные ма- 
шинным маслом или иным 
трудносмывающимся 

ществом, просто отмыть в 
теплом мыльном растворе. 

Выбор мужских одеколо- 
нов ныне достаточно р 
рок. 
гать 
кими запахами. 

Мужские прически. Длин- 
ные 
прошлое. Возвращается как 
бы классическая прическа, 


Кожу лунок 
отводить назад. 


ши 
Постарайтесь избе 
одеколонов с рез- 


волосы отошли в 


господствовавшая многие 
десятилетия. Пышность и 
красивую форму волосам 


придает просушивание фе- 
ном и одновременно уклад- 


ка щеткой. Такой способ 
укладки придает пышный ё 
вид даже тонким редким 


волосам. Наиболее перспек- \ 
тивна прическа из корот- т д 
ких волос, оставляющая от». 

крытыми уши и не доходя- 
щая до воротника. Длин- 
ными уже считаются воло- 

сы, которые слегка закры- | 


тем, кому. 
идет короткая с 


е 
И Форме А. К 
Рассказь версит „ УЗЬМиНой | 
медоносной пчелы ТС о химическом та В ней в доступе НЙ е8, пытаются лечиться своими методами без назна- 
о Чении их с печеб деиствии на И продуктов ИИ "рача. такое «лечение» может вызвать резкое ухуд- 
р д р 
цине, НОЙ целью в науц 2 ИЗМ Человека, о ст Состояния больного, а в отдельных случаях приве- 
П Учной и народной мес и и к более печальным последствиям, 


П Следует под: 
РЕВНОСТИ использование 1Че10В0Дства со в особено п лчеркнуть, что все продукты пчеловодства, 
т ремен глубокой пчелиный яд и маточное молочко, — очень актив- 
ные вещества и при неправильном дозировании или при 
ОЙ чувствительности к ним могут оказаться весьма 
А. 0 СИНИЙ для человека. Кроме того, применение их при 
ве продукто а с ШИРнлись наши зна Ы Е атов рабу оо о 

та - ачение всех этих препара: б т 

соте бо Я репаратов требует от врача тшате, - 
лы аточного о го предварительного обследования и и набли 
д. рового и больного х за ним в течение всего периода лечения. Поэтому приме- 


„ Но научное 
чено сравни- 


чел а 
ЕЮ и НЯТЫ продукты пчеловодства с лечебной целью можно, 
е болова редтисанию и под непосредственным контролем врача. 
получение ох рубежом разработана книге подробно описаны: химический состав меда, его = 
эффек а техноло» хранение, простейший способ открытия примесей : 
НЫХ препаратов, новые сорта, лечебные свойства, пес в ЦЕ меда 59 у 
и другие на желудочно-кишечный тракт, на обмен веществ, сердеч- 


ны методы 
лечен Р = 
И ии отнми веществами, ОН и систему, на заболевания кожи и глаз и т. д. 
Ери тив ия к их применению. Одень а ‚лано описание пчелиного яда, способа его получения; его 
многие действия на организм человека, лечебных свойств и 


а продукто 
ловека остаются н Уктов пчеловодства на организм че- средств) применяемых при отравлении им. 
нтересно представлены и другие вещества, вырабаты- 
вы Й А 
т арасативасмых мса ваемые медоносной пчелой: перга (мази, сое пер- у. 
ани ое щі 0А 16. ту, используются в лечении различных ран), пчелиный воск 
3: ине общую (применялся еще в древности для изготовления свечей, во- 
и могут применяться Иса редного агента, · сковых красок, бальзамирования трупов и т. д.), прополи: 
ваниях. Этим и я разнообразмых заболе- (применяется при лечении туберкулеза и некоторых других 
т ЕК НЫЕ образом, повышен- заболеваний). 
БОННЕ ИНО, даны то, ме пчеловодства. Интересная и поучительная книга о лечении пчелиным 
НИЕМ ИЛИ иным ос оу 0 а начить им ле- медом и ядом высылается наложенным платежом магазином 
ным препаратом, содержа- «Книга — почтой», адрес магазина: 410730, г. Саратов, Бра- 


щим пчелиный яд или маточное молочко. Некоторые, полу- тиславская, 81. 
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АСГА 1. _ ФИМ Р 


Издается 
с июля 1990 года 


Н. ПОЛЕЖАЕВА 


В. РА. МАНОВ 


Журнал в журнале 


Журнал в журнале 


Журнал в журнале 


В. САФОНОВ 


О ЗАСЛУГАМ 
›онт ~ против бюрократии 


Критерии бедности 

ВСЕ О ПЕНСИЯХ 

Жертвам репрессий 

Если вы работали на Крайнем Севере 


ЗАНЯТОСТЬ 

Частично безработным. Компенсации ра- 
ботающим неполный! рабочий день 
Рынок-93: виды на безработицу 


СЕМЕЙНЫЕ ГАРАНТИИ 
О порядке удержания алиментов. Юри= 
дическая консультация 


АРМЕЙСКИЙ ПОРЯДОК 


ХОЗЯИН ЗЕМЛИ? 
Участок на продажу 


АЗБУКА СЕМЕЙНОЙ ЖИЗНИ 


ПОМОГИ СЕБЕ САМ 

Еда - на здоровье. Лекция 

К. А. Озорниной 

Школа экстрасенсов 

Клуб "АШ" 

Во саду ли, в огороде’ 
/ 


р 


вания во враче 
трудовых экспертных комиссиях 


аст! 7] 
других боевых действий». в отно 
разъяснение к нему были опубликованы в первом 
номере журнала «Социальная защита» за 1991 год, 
Коротко остановимся на одном из пунктов: «организо- 
вать переосвидетельствование 


т участников войны и 
других боевых действий, получивших при этом 


ранение, контузию или увечье и признанных 
инвалидами вследствие общего заболевания». 
„Для чего это делалось? Чтобы установить возможную 
причину связи инвалидности с указанными ранением, 
контузиями или увечьем. Другими словами, инвалиды 
по общему заболеванию участники войны могли быть 
признаны инвалидами ВОВ, если у них в деле, в 
военном билете были документы о ранении. И 
соответственно на таких людей распространялись 
льготы. Они и тогда были значительными и сейчас 
остаются немалыми. 
‹ это должно было происходить? Именно тогда 
ерство социального обеспечения; сейчас это 
2ство социальной защиты, выпустило указа- 
е № 1158-У от 5.11.90 г., сейчас его не найти, 
му кого интересует этот документ, найдет его в 
ете «Ваше право» и в этом номере журнала, В. 
рукции говорится, что причина инвалидностӣ 
устанавливается на основании военных, военно- 
медицинских и медицинских документов, но даже 
если их нет, то можно было, это впервые разреша- 
лось, такую причину устанавливать на основании 
характеристики, наградного листа, представления к 
воинскому званию, аттестации и других документов. 
Тогда, два с половиной года назад, большинство 
участников войны, которые имели эти документы, 
были причислены к инвалидам ВОВ и как-то эта 
проблема была решена. Но вот в начале 1993-го 
участники войны, инвалиды по общему заболеванию 
вновь заполонили коридоры ВТЭКов, высиживая 
часами в очереди, с просьбой, чтобы ПЕРОМ 
их дела. Почему это произошло, объяснять не надо: 
резко вздорожала жизнь, цены на лекарства взлетели. 
немыслимо. И дополнительные льготы Во многом 
облегчили жизнь пожилых больных людей. Но’не тут 
то было. Процедура а. а, 
Й изительной, 
тысяч людей оказалась ун бе тной, 
Этой теме была посвящена одна из телепередач чет 
ше право», которая прошла по Р р 
густа. Мы предлагаем текст передачи ЧИТ. 
го журнала, так как тема волн 


| 


РЕДАКЦИЮ пришло письмо от Ни 
нель Авраамовны Токаревой, в котором 
она рассказывала о судьбе своего мужа 
— Петра Яковлевича Токарева. 

Раненый и контуженный, без созна- 
ния он попал в плен под Ельней. Долго 
не, мог говорить, ничего не слышал. а 
Когда уже мог что-то соображать, был в 


концлагере. В пленуон былв Германии 


до 45 года. В военном билете написано 
что уволенпо болезни 8 мая 45-го. В нем 
тогда было 37 килограммов. Вернулся 
Токарев, долго тяжело болел, лежал в 
больнице. С тех пор у него каждый год 
воспаление легких, унего пиелонефрит, 
анемия, малокровие, два инфаркта, 
тромбоэмболия легочной аорты. В 
1951-м его арестовали по 58-й статье, 
приговорили к расс трелу. А затем заме- 
НИЛИ 25 годами. После смерти Сталина 
его полностью реабилитирс ваи 

Еа Сколько знаю, – говорит жена, – он 


никогда не акцентировал в 
своих болезнях. Напротив, с рывал их, 
водил машину, работалв институте элек- 
трификации и механизации сельского 
хозяйства, потом в Мосоргстрое, Его 
трудовой стаж ~ 59 лет. С каждым годом 
здоровье становилосьхуже. Может быть, 
и не дошло бы до инфаркта, потому что 
сердечный приступ он скрывал, никогда 
не жаловался, никогда ни у кого ничего 
не просил. Инвалидность | группы по 
общему заболеванию ему дали только в 
1990 году, когда стало совсем плохо. 


мание 


Весной 1993 года Нинель Авраамов- 
на обратилась во ВТЭК Киевского рай- 
она Москвы; Вот тут-то и начались все 
злоключения, 

— Я пробыла там пять часов, чтобы 
только записаться, - рассказывает То- 
карева. — Потом мне сказали, через две 
недели позвоните и мы вам скажем, 
когда врачи приедутквам домой, Месяц 
я не выходила из дома. Никто не приез- 
жал, Я все-таки пробилась к председа- 
телю ВТЭК Раисе Николаевне Серовой. 
Она сказала; вам очень повезло, вот как 
раз у нас выездная городская ВТЭК. Мы 
ей документы вашего мужа покажем и 
позвоним о результатах. Олять никто не 
позвонил. Я опять стала звонить, сказа- 
ли - надо ехать в военно-врачебную 
комиссию № 19. Никаких документов, 
кроме сопроводительного письма, не 
дали. 

В комиссии с Токаревой и.разгова- 
ривать не стали. 


Второй фронт ~ 


Вая рука, Вет 


Ковлеви 


Лось, 


о ма ваду Бико, 
Е ‚ Председателя рай- 
онной ВТЭК, было немало, потому 
что должность эту второй день зани- 
мала другой председатель, Ольга 
Михайловна Мохова. На следующий 
день, когда Токарева пришла к ней, 
Мохова сказала, что дело ее мужа 
нашли, но не показала его, со- 
славшись на то, что это не входит 
в ее обязанности. Мы склонны не 
верить словам нового председателя, 
она скорее. всего. защищала честь 
мундира и скорее всего Нинель 
Авраамовне еще придется похо- 
дить, чтобы восстановить дело му- 
жа, конечно, если У нее хватит на это 


сил. 
Хотелось бы акцентировать ваше 


внимание на двух моментах. Е. ее. 
помните, Нинель И раи 
ляли в военно-врачебную 07 ила 
Оказывается, ине и. они 
м а или сде- 
о в военкомат, по- 
тев деле 


ут на дистанции 


‚ ТО все рав- 
ничего не дд- 


Которой нет конца 
но в результате 
бьются, 
Обращений в редакцию, подоб- 
ных Токаревой, = десятки. Мы поп- 
росили прокомментировать их Ми- 


хаила Львовича ЗАХАРОВА, одного 


Из ведущих специалистов по соци- 
альным вопросам, 3 
- Очень многие военнослу- | 
жащие имеют документы о ра- 
нениях, контузиях и т.д. Эти доку- 
менты являются основанием для того, 
чтобы признать причины инвалид- 
ности, связанные с ранением, 
полученным на фронте или с конту- г 
зией, У значительной части граждан 
старшего поколения таких докумен а 
тов нет. Это люди, которые участво= 
вали в войне в первые ее годы, 
может быть даже в первые = 
месяцы. Это 1941-1942 о-ды? 
армия отступала, когда доку! 
часто не выдавались, и КО 
прочему надо помнить» ЧТо Не 
ко миллионов наших В 


ЛЬГОТЫ ПО ЗАСЛУГАМ ВНИИ 


если последс 


‚ Контузии, то 
а именно о заболева- 


н 
ии, связанном с пребыванием на 


фронте. 


о ЕК уе 
когда заболев ДЛО! во вовх случаях, 
ваниемнаф я 

ронте, можно Установить 
Эту причину. Нојразобраться, связа- 
поли заболеваниес пребыванием на 
фронте или нет, должны врачи. Ния, 
Никто другой не может этого опреде- 
лить. Именно врачи ВТЭК определя- 
ют связь заболевания с фронтом по 
характеру самого ‘заболевания, по 
тому, когда оно возникло, какое за- 
болевание, сколько времени чело- 
век был в неблагоприятных услови- 

гях. 

Но,тут очень много условнос- 
тей и нюансов, которые можно 
учесть, аможно ине учитывать. Мно- 
гое зависит от квалификации, от 
желания, да просто от честнос- 
ти. У Т 

К сожалению, нет такой четкой 
инструкции, что если человек былна 
фронте, допустим, два или три года 
и болеет туберкулезом, давай при- 
знавай обязательно его инвалидом 
вов. Нети такого решения, что если 
человек был в немецком концлагере, 


й, ТО 
а как военнослужащий, 
попал туд а, 


его заболевание связано с п 
нием на фронте, в концлагере. Воз- 
раст людей, которые в прошлом во- 
евали, весьма преклонный. По т 
ществу многие из них сейчас ед 
ются инвалидами по возрасту. пр 
человеку. 80-85 лет, он уже и 
‘массу заболеваний и определ 


пенсии 


Участникам Ве 
ЛИК 
Отечественной ОЙ 


войны, Мы будем 
ресурсами В бык 
те болеа Ч искать решение. 

ще волнует один 
вопрос - очень напряженная обста- 
новка во ВТЭКах и очень много 
сигналов, что некоторые работники 
врачебно-трудовых экспертных ко- 
миссий вымогают взятки для 
установления такой причинной свя- 
зи. 

Но надо решать все вопросы 
так, чтобы не расстроить систему 
пенсионного обеспечения. Нельзя 
вырывать из системы решение ка- 
ких-то частных проблем. Если мы 
примем решение увеличить пен- 
сию Участникам Великой Отечест- 
венной войны в большей степени, 
чем сейчас, то это решение должно 
повлечь и повышение пенсий труже- 
никам тыла. А повысив пенсию тру- 
женикам тыла, мы должны повысить 
минимум пенсии и т.д. Сейчас глав- 
ная проблема = это сохранить ин- 
дексацию пенсионных выплат. Ви- 
димо, в ходе индексации пенсии 


можно будет регулировать и эти во- 


просы. 
Вот такая история. Одна из мно- 
гих. 
что же касается решения 


проблемы для всех участников 
войны, то’ будем ждать, что на за- 
конодательном уровне Е 
трят вопрос о пенсионном о = 
печении инвалидов войны (7 Е 
легчат их участь в это тяжел 


время. 
Наталья ПОЛЕЖАЕВА 


=: 


· _ Министерства социального обеспечения РСФСР 


05.11.90 г. № 1-158-У 
г. Москва 


Об организации переосвидетельствования во врачеб- 
но-трудовых экспертных комиссиях участников войны и 
других боевых действий и порядке установления причин- 
ной связи инвалидности с ранением, контузией или 
увечьем, полученным на фронте или во время других 
боевых действий 
Госкомтруд СССР и Минздрав СССР письмом от 25.09.90 г. 
№ 3145-ФК/05-6/122-6 сообщили, что военнослужащим, получив- 
шим на фронте или во время других боевых действий ранения, 


контузию или увечье, в том числе при выполнении интернацио- 
нального долга, и признанным инвалидами от общего заболевания, 


Ы или других причин, устанавливается причинная связь инвалиднос- 


ти с указанным ранением, контузией, увечьем (за исключением 
случаев инвалидности вследствие противоправных действий). 
Предложено организовать проведение освидетельствования (оч- 
ного или заочного) ИХ лиц во врачебно-трудовых эк- 
спертных комиссиях. Причина инвалидности устанавливается ВТЭК 
на основании соответствующих (военных, военно-медицинских и 
медицинских) документов о службе в армии и полученных на 
фронте или во время других боевых действий, в том числе при 
выполнении интернационального долга, ранении, контузии, увечье. 
При отсутствии военных - медицинских документов причинная 
связь последствий ранения, контузии, увечья устанавливается во- 
енно-врачебными комиссиями военных округов, соответствующи- 
ми центральными ВВК Минобороны СССР, МВД СССР, КГБ 
СССР на основании военных документов (характеристика, наград- 


ной лист, представление к воинскому званию, аттестация и др.), , 


если в них имеются указания на ранение, контузию, увечье. 
Расходы, связанные с осуществлением указанных мероприятий, 
осуществить в пределах средств, выделяемых на проведение пенси- 
онной реформы. я 
Министерство социального обеспечения РСФСР предлагает: 
1. Принять письмо Госкомтруда СССР и Минздрава СССР от 
25.09.90 г. № 3145-ФК/05-6/122-6 к руководетву и исполнению. 
ЗВ целях выявления бывших военнослужащих, которым может 
быть установлена связь инвалидности с полученным ранением, 
контузией, увечьем, провести необходимую разъяснительную р: 
_ ту среди пенсионеров. а 


Е 


а2нэихлхо в 


ЛЬГОТЫ ПО ЗАСЛУГАМ ВНЕ 


3. Уст 
во ВТУК. г р 
| К Ующий Порядок освидет 


1. При п: 
| наличии вос 
пи и увечье тас О-МедИЦиНских К 
И ЩИеСЯ ИНВаДИ НИКИ ВОИНЫ И ии © ране 
аст РУГИХ причин (за и общего 3 ФУГИХ боевых дед ии 


1НОВИТЬ сле 


телот ВОВ: 
ў вания эт 
ТИХ ли 
Ц 


Жительсть: 

Циального с ен 

‚ На основании которых везени 

. ШО ~ Может 

| о ии направляет. и 
ЛИЕ ИЧИН ВО Враче 

иесии, Документами, по ОНО. 


И справку ВТ) 
трудовые оао У 


)ЫТЬ изменен: 
участ епа 
У аита Отеце и, служат: 
апении, конту я, воеино- 5 
сутто оби об увере, Медицинские документы 
1еобходимых д 
> их документов рай 

Б ного обеспече С районные, городские ` 
м. ения и ВТЭК оказывают ПОМОЩЬ ВИХ 

›ывшие военнослуж: 
Опи; ащие, получа 7 Е 
О обеспечения, А Персию не от органов 

ОШИ их организацию: указанному вопросу в 
врачеоно-трудовые экспертные 
дневный срок с о. аре 7 
и валидов освидетельствование бывших Но а 
ез направления из лечебного учр НН 

а треждения (ф.08 З = 
тельства, независимо от того, в Е А е 
они проходили освидетельствование; н А 

3.3. врачебно-трудовые экспертные комиссии при рассмотре- 
нии вопроса об изменении причины инвалидности оформляют акт 
освидетельствования во ВТЭК установленного: образца, вносят 
соответствующие записи в книгу протоколов. 

В пункте 33 акта освидетельствования во ВТЭК перечисляются 
все документы, послужившие основанием для принятия решения 
экспертной комиссией о причине инвалидности. Справка ВТЭК 
предыдущего освидетельствования подлежит погашению и подши- 
вается к акту освидетельствования во ВТЭК та ? 

При изменении причины ИИС оформляется новая 
‘правка ВТЭК установленного образца. И 
Кт о, В в экспертной комиссии актов ООВ татава 

а акта освидетельствова 
вания за предыдущие годы в выписку из акт: 


С агноз не вписывается; > 
до ВЕЕ диа ВТОК и выписка из акта освидетельствования во 
Е ссылается в соответствующую пенсиони- 
ВТЭК в3-дневный срок пересь ального обеспечения, райвоенко- 
ощую организацию (отдел социального обета тот струющая 
ру! и др.) ценным письмом, о чем де но 
Ма в книге учета выдачи ие основаниомдля имено 
К С Л Н : ЭК); 
‚я и документы, ПОС. и пенной справки ВТЭК); 
пересылаюте ли (кроме погашен А 
1 иивалидное ‚ экспертные комис 
ния причини Ч ачебно-трудовые И, 
з г ие во врач ой КО респонденц 
3.5. поступающ з нале входящей кор еи 
тие тотся в журн“ "тпенностьза сохр 
аума и, ОК песет персональную ответотвенность 
седатель ў Я" И „тепрствован“ 
Пред поступивших документот}, эк (ф. № 7) освидетельством и 
НОСТЬ пб влении отчета ВТК и включаются в ра 
Т6 При емения причины инвалидное 
ные для И 


миссии проводят в 3- 


УИ = в общее число переосвидетельствованных; к 
3.7. отдел социального обеспечения по получении новой выпис- 
ки изакта освидетельствования во ВТЭК в 3-дневный срок произ- | 
водит перерасчет пенсии по правилам п. 125 Закона СССР «О. 
пенсионном обеспечении граждан в СССР», но не ранее чем с | 
октября 1990 г., оформляет удостоверение инвалида Отечественной 
войны и вместе со справкой ВТЭК вручает его инвалиду, " 
Документы, послужившие основанием для изменения причины 
инвалидности, остаются в пенсионном деле инвалида. 
Е" 4. При организации работы рекомендуем максимально: ИСПОЛЬЗо- 
| вать материалы освидетельствования участников Великой Отече- 
хе ственной войны, п роводимого во исполнение пп, 9и 13 постановле- 


ең ния ЦК КИСС и Совета Министров СССР от 26 июня 1984 года 1а 
С ние № 812 «О мерах по дальнейшему улучшению материально-бытовых © 
Ы условий участников войны и семей погибших военнослужащих» 
(письмо Минсобеса РСФСР от 10.04.35 г. № 1-44-И), и документы А 
(ские - перерасчета пенсий участникам Отечественной войны, проведен- < 
`В ИХ ного с октября 1990 года. 2 = 
5. Освидетельствование бывших военнослужащих, не являю- 
ІНОВ | щихся до настоящего времени инвалидами, проводится врачебно- М 
су в трудовыми экспертными комиссиями по направлению лечебно = 
: { профилактических учреждений при представлении ф. № 088 /у. = 
УЗ. ) Вопрос о причине инвалидности у этих лиц решается в порядке, = 
х установленном настояшим письмом. 5 
ТИЯ 6. В случаях создания очередности в освидетельствовании быв- 
НО, ших военнослужащих привлекать к этой работе специализирован- 
И- ные и республиканские, красл стные, центральные город» 
ее ские ВТЭК, своевремени ложения в Советы Минис- 
тров АССР, исполкомы краевых, областных Советов народных 
е- депутатов об организац однительных составов врачебно- 


миссий с соответствующей оплатой за 


КТ трудовых экспертных 
ЯТ. расширение деятельности и напряженности труда. 
Расходы на указанные цели осуществлять в пределах установ= 

СЯ ленного фонда заработной платы на социальное обеспечение по 
азделу 207 местного бюлжета. 
44 И. о. министра С. С, ИВЧЕНКОВ 
[и 
зая 
ия О порядке установления инвалидности бышим воен- 

А нослужащим, выполнявшим воинский долг в период Ве- 
В 


ликой Отечественной войны в тылу противника 


Принимая во’внимание условия выполнения воинского долга 
бывшими военнослужащими, выполнявшими боевые задания в 
годы Великой Отечественной войны в тылу противника в составе 
частей особого назначения Наркомата обороны СССР, ОМСБОН 
"НКВД СССР, разведывательных групп НКГБ СССР, партизанских 
отрядов и соединений, а также объективную невозможность до 
ментального подтверждения заболеваний, ранений, контузиі 
чий, полученных ими в этот период, постановля 
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Эв 


нии ЛЬГОТЫ ПО ЗАСЛУГАМ ВИ 


ве частей особ тестпен 

| Умеет СТЕЙ 0с0б0то назна 
тельных гр Ср, ОМСБОН НКВД ссср Значения 
рупп НКГБ СССР, партизанских аА. ‚ Разведыва. 


? соединений 
равмы на основании запи" 


упп: дтвержд: ы аписей / 
их и и службу в упомянутых часи р 

Т российской Фе ! Я 
25 мая 1992 г, № 521. При Б. ВЛЬЦИН 


Министерства социальной защиты населения 
Российской Федерации 


г. Москва М2 [07 

О порядке установления инвалидности бывшим воен- 

нослужащим, выполнявшим воинский долг в период Ве- 
ликой Отечественной войны в тылу противника 


ПРИКАЗЫВАЮ: 

Начальникам Главных управлений, управлений и отделов Министерства 
социальной защиты населения Российской Федерации, министрам социаль- 
ной защиты населения республик в составе Российской Федерации, заведу- 
ющим (начальникам) отделами (Главных управлений, управлений) социаль- 
ного обеспечения органов исполнительной власти краев, областей, городов 
Москвы и Санкт-Петербурга принять к руководству и исполнению Указ 
Президента Российской Федерации от 25 мая 1992 года № 521. ща 

2. Министрам социальной защиты населения республик в составе І ссии 
ской Федерации, заведующим (начальникам) отделами (Плаздьх удае. 
ний, управлений) социального обеспечения органов ИОН ни 
краев, областей, городов Москвы и Санкт-Петербурга и главным эксперта» 

: о-трудовой экспертизе: = Р 
по раи меры ло организации оси зе авази волаао соет 
Е иа УҢ активное содействие в 
Отечественной войны в тылу противника и ока: 


обходимых документов; 
РО прекомендовять в случае Е пои В 
ры назнач 
их службу в составе частей особого и 
т СССР ОМСБОН НКВД СССР, разведывательных трупп Н 
обор › 


Я омисса- 
СССР, партизанских отрядов и соединений, обращаться в военные к. 
риаты, отделы кадров органов 


5 июня 1992 г. 


9 Ы. 
безопасности и внутренних дел, партархив 


Э.А. ПАМФИЛОВА 
Министр 


'О порядке установления инвалидности лицам, принимавшим участие 
в боевых действиях в составе партизанских частей и соединений в 
период Великой Отечественной войны в тылу противника 

Распространить порялок установления инвалидности, предусмотренный 
Указом Презилента Российской Федерации от 25 мая 1992 г. № 521 «О порядке 
установления инвалидности бывшим военнослужащим, выполнявшим вон- 
ский полг в период Великой Отечественной войны в тылу противника» на 
лиц, принимавших участие в боевых действиях в составе партизанских частей 
и соединений в период Великой Отечественной войны вл ылу противника 
Президент Российской Федерации Б. ЕЛЬПИИ 
5 мая 1993 гола № 9596. 


Министерства социальной защиты населения РФ 


26 мая 1993 г. № 97 
г. Москва 

О порядке установления инвалидности лицам, прини- 
мавшим участие в боевых действиях в составе партизан- 
ских частей и соединений в период Великой Отечествен- 
НОЙ ВОЙНЫ В тылу противника 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. Начальникам управлений и отделов Министерства социальной защиты 
населения Российской Федерации, министрам социальной защиты населе- 
ния республик в составе Российской Федерации, руководителям главных 
управлений, управлений, комитетов, отделов социальной защиты населения 
администрации краев, областей, автономных образований, городов Москвы 
и Санкт-Иетербурта принять к руководству и исполнению Указ Президента 
Российской Федерации от 5 мая 1993 года № 596. 

2. Министрам социальной защиты населения республик в составе Россий- 
ской (Федерации, руководителям главных управлений, управлений, комите- 
тов, отделов социальной защиты населения администрации краев, областей, 
автономных образований, городов Москвы и Санкт-Петербурга, главным 
экспертам по врачебно-трудовой экспертизе поручить врачебно-трудовым 
экспертным комиссиям (ВТЭК) устанавливать инвалидам вследствие общего 
заболевания или от других причин из числа бывших партизан Отечественной 
войны инвалидность вследствие военной травмы на основании документа, 
подтверждающего их пребывание в составе партизанских отрядов и соедине- 


ний. я , 
3. Не применять разлел ІМ Инструкции «О порядке установления при- 
Т ности у бывших военнослужащих с пребыванием на 


й связи инвали) ‚вое | 
Е утвержденной Госкомтрудом СССР 3 июля 1975 тода № 1690-СН, 
при определении причины инвалидности бывшим партизанам Отечественной 
и ившими силу: 

чита ИВ М 6 

и И 5 Методических указаний по определению причин 
ы. утвержденных приказом Миа да социального обеспе- 
ФСР: от 25 декабря 1986 г. № 161; А. м ух 
ЊБ Ж ета социальной защиты населения Российской а 
6 ЕЕ 20 ноября 1992 года № 1-103-У «Об определении прич 
Ао бывшим партизанам Великой Отечественной войны». ВА 
инвалидности быв А, ПАМФИЛО 


Министр . 


шина ез: 


Российской Федер 


Пока предл 


= 
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Вы 
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Ее 
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< 
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Категории 
достоинства 


Принципиальное положение за- 
конопроекта: авторы предлагают 
ввести четыре звания - «Ветеран 
войны», «Ветеран труда», «Ветеран 
вооруженных сил» и ава 
правоохранительных органов». 2 
как раскрывается в проекте сост; 
= ий. 

РАНЫ ВОЙНЫ. Это, .со- 
‚но предложенной классифи- 
‚ прежде всего инвалиды во- 


Российский контингент 
числом, тридцать миллионов Ч 
почти в каждой семье. Насколько м 
ЖИЗНЬ с принятием проекта «Осн 


ации о ветеранах»? Точного ответа | а 
вопрос пока нет ~ документ не стал законо 
агаемые в Закон основные положения, 
вызывают у многих резкую и дос 
ную критику. Чтобы понять суть претензий к будущему 
документу, который горячо поддерживали многие бывшие 
законодатели, достаточно внимательно и беспристрастно 
проанализировать его главные позиции. Поэтому предла- 
Гаем вашему вниманию текст законопроекта, конечно, в. 


Облегчен доступ к 


ветеранов - это. к 
еловек; свой ветеран. 
ожет измениться их 
ов законодательства 


таточно аргументирован- \ 


сильно сокращенном виде, 


званию тем, кто стали инвалида 
ми на Великой Отечественной вой: 


пов; нетолько военные, НОИ! 
ские. р 
Для пострадавших во 
гих войн инвалидность по 
невовсехслучаяхосно 
ства. Исключение а 


нии служебных обязанностей, либов 
районе боев - и стал инвалидом, то 
и он должен быть признан вете- 
раном войны. Кстати: к «другим вой- 
нам» фактически отнесено и вы- 
полнение боевых заданий на терри- 
тории СССР, ‘когда там уже не бы- 
ло противника - в 1944 - 1954 
годы (это касается НКВД - МВД, 
КГБ = МГБ, «истребительных ба- 
тальонов» И «отрядов защиты на- 
рода»). 

Ветеранами признаются также 
все участники войны - не инвалиды. 
Условиями присвоения звания пред- 
лагаются служба в действующей ар- 
мии, борьба с врагом в условиях 
подполья или участие в партизанской 
борьбе с фашистами в СССР во вре- 
мя войны 1941 – 1945 годов. Для 
служащих ВД, ГБ учитывается также 
служба в городах, оборона которых 
во время Великой Отечественной 
войны дает участнику пенсионные 
льготы, То же касается вольнонаем- 
ных, если они занимали штатные 
должности’ в частях, штабах, уч- 
реждениях действующей армии в те 
годы. 

Право считаться ветеранами по- 
лучаютразведчики, контрразведчики 
времен второй мировой, если вы- 
полняли спецзадания = в армии 
или на чужой территории. Основа- 
нием ветеранства считается учас- 
тие в выполнении правительотвен- 
ных боевых заданий на советской 
территории (1944-1951 годы = это 
для служащих вд, ГБ, участников 
других упоминавшихся спецфор- 
мирований). 


‘должны быть отнесены и пар- 
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огласно проекту, к ветеранам \ .Онапримерно вдесятеро! 


тизаны, подпольщики, антифашист 
ты, воевавшие за границей в годы 
второй мировой войны против фа- 
шизма, Также и те, кто были на- 
правлены за границу и'участвовали 
там в боевых действиях второй ми- 
ровой. 
Далее отнесены к ветеранам` 
войны военнослужащие тыла во 
времена Великой Отечественной, 
прослужившие не менее полугода 
или меньше, но награжденные. ор- 
денами и медалями СССР. В таком 
же положении должны быть участни- 
ки спецформирований ‘разных на- 
ркоматов и других органов, что были 
на положении военнослужащих ивы- 
полняли задания на фронте или на 
флоте в интересах действующей ар- 
мии. 
К ветеранам войны авторы зако- 
нопроекта причисляют также моря- 
ков, интернированных в 1941 году в 
иностранных портах в начале вой- 
ны; ленинградцев-блокадников, ра- 
ботавших там в годы блокады, а 
также всех награжденных медалью 
«За оборону Ленинграда». 'Ветера- 
нами войны названы также те, кто 
были командированы на помощь 
фронту, работали для  действую- 
щей армии (в том числе за грани- 
цей), и трудящиеся тыла Великой 
Отечественной; что отработали в 
военное время не меньше полугода, 
либо работали меньше, но награж-_ 
‘дены за это орденами или медалями 
СССР. у 
ВЕТЕРАНЫ ТРУДА, Кто в 
рассчитывать на это звани 
делено в статье 3’ за 


статья 2 («Ветерань 


ЛЬГОТЫ ПО ЗАСЛУГАМ № 


МУ воспроизво, 
СЛОВО в слово: 

«Ветеранами труда Ро 
Федерации Являю 
работавшие на п 
реждениях, орг; 


дим ее! Полностью, 


ссийской 
тся граждане, вы- 
редприятиях, в уч- 
анизациях отрасли 


‚ необходимый для 
приобретения права на дополни- 
тельные меры социальной защиты, 
награжденные орденами, медаля- 
ми СССР и Российской Федерации 
или другими знаками отличия в 


труде и имеющими право на пен- 
сию за выслугу лет или по ста- 
рости 


Порядок и условия присвоения 
звания «Ветеран Труда Российской 
Федерации» определяются Советом 
Министров’ — Правительством Рос- 
сийской Федерации». 

Также очень кратки статья 4. — 
«ВЕТЕРАНЫ ВООРУЖЕННЫХ СИЛ» 
и статья 5 - «ВЕТЕРАНЫ 
ПРАВООХРАНИТЕЛЬНЫХ ОРГА- 
НОВ», Их содержание вкратце: вы 
должны быть награждены орденами 
или медалями СССР или России, 
либо ведомственными знаками или 
почетными званиями. Тогда при вы- 
ходе на пенсию за выслугу лет вы 
становитесь ветераном вооруженных 
сил, асотрудникам правоохранитель- 
ных органов ветеранские права по- 
ложены и после выхода на пенсию по 
старости. 


Телефон, 
квартира, 


огород... 


«Меры социальной защиты» = так 
именуются льготы ветеранам. Их 
перечень «съедает» больше полови- 
ны текста законопроекта и, видимо, 
составляет его главное содержание, 


есть тонкие различия 
категории, 


Например, дляин 
ТНИКОВ войн, 


НИНградцев» предусмотрено повы- 
шение пенсий и льготное нало- 
гообложение В соответствий 9: 
действующим законодательством, 
Ветераны других категорий долж- 
ны получать повышенные пенсии 
(тоже в соответствии с действу- 
ющим законодательством), но без 
льгот по налогообложению. В 
статье 20 («Меры социальной за- 
щиты ветеранов труда») пенсион- 
ные и налоговые льготы не упоми- 
наются. 

Инвалиды войны вправе полу- 
чать разовые беспроцентные креди- 
ты банка на жилье (покупка, строи- 
тельство, капремонт), на садовый 
участок (участники войн еще и на 
ферму, на подсобное хозяйство). 
Равным образом и работники 
спецформирований от разных на- 
ркоматов во времена Великой Отече- 
ственной войны (железнодорожни- 
ки, связисты, моряки, летчики и дру- 
гие). Ветераны = военнослужащие 
тыла (1941-1945 годы) при полуго- 
довой службе или при наградах по- 
лучаютте же льготы, но с оговоркой: 
«в порядке, установленном действу- 
ющим законодательством», То же 
для «ленинградцев», для труже= 
ников тыла Великой Отечественной 


(имеющих полугодовой стаж), и - 


для родни погибших (умерших) ин- 
валидов и участников войн в тече- 
ние трех. лет после их смерти, 
Ветераны труда, по мнению’ ав 
торов проекта, 


выхода на пенсию, 
права членов 


права, 


Г анаа 


таких льгота 
получать не должны. Они, после ш 


ыы. 


м _ Еще одно важное преимущество 


инвал 1довји участников войн: право 
на внеочередное бесплатное полу- 
чение государственного и ведом- 
ственного жилья, улучшение жилищ- 
ных условий, первоочередной ре- 
монт жилья и на внеочередную уста- 
новку телефона. В случае их смерти 
похожие права сохраняются на три 
года за членами семей умерших, но 
слово «внеочередное» заменяется 
на «первоочередное», а о телефоне 
упоминания уже нет. Представите- 
ли других категорий ветеранов «жи- 
лищных» льгот такого рода не име- 
ют, 

Преимущественное право стать 
членом ЖСК, ЖК, гаражного и дачно- 
гокооператива, садово-огородничес- 


кого) товарищества, получить бес- 
платные земельные участки дано 
инвалидам и участникам войн. Но 


инвалиды, сверх тёло,  * гве 
рассчитывать на 
кос, пастбище. Для вете 
гих категорий эти льготы не пред 
усматриваются или даю 
тично. Например, преимунц: 
ное право на вступление в садово- 
огороднический кооператив призна- 
но авторами законопроекта за ра- 
ботниками спецформирований вре- 
мен Великой Отечественной, за «ле- 
нинградцами» ‘блокадного периода и 
другими, 

Бесплатный проезд на  го- 
родском транспорте всех видов по- 
ложен всем ветеранам, без исключе- 
ния. А бесплатный проезд на тран- 
спорте общего пользования в 
сельской местности — это льгота 
для инвалидов войны, других учас- 
тников войны, для их вдов (вдов- 
цов) и родителей в течение трех 
лет после смерти ветерана, а 
также для ветеранов труда. Пред- 
ставители других категорий имеют 
право ездить по сельской местности 


час 


ствен- 


: танавливать, исходя. из специфики и 


нном транспорте за пол- _. 


ства, иной раз с доставкой на. дом, 
бесплатное протезирование, бесп-. 
латное лечение. Инвалиды войны = 
ветераны вправе получать вне оче- 
реди путевки в санатории, 
профилактории, дома отдыха (инва= | 
лиды | группы могут взять вместо 
путевок раз в два года денежную 07 
компенсацию). Им же передается в. П 
бесплатное пользование (и с 50 лӣт- і 
рами бесплатного же бензина га 
ежемесячно) либо автомобиль, > 
либо мотоколяска. Причем переда- 25 
ется с правом оставить в на- о 
А 
> 
№ 
= 
о 
==] 
№ 


следство семье, то есть практически 
в собственность. Кто не ‘ хочет 
получать автомобиль — тот вправе 
рассчитывать на денежную компен- 
сацию. 

Понятно, что среди наших под- 
писчиков преобладают ветеранытру- 
да. Специально для них ‘сообщаем, 
что помимо льгот на бесплатный 
проезд в городе и на селе (о чем 
упоминалось), им положено: пользо- 
вание поликлиниками, ккоторым они 
были прикреплены в период работы, 
половинная скидка со стоимости 
сезонного билета на пригородном 
транспорте - и все. Правда, «минис- 
терства, ведомства, предприятия, 
учреждения, организации независи- 
мо от форм собственности, органы 
местного самоуправления вправе ус- 


условий труда дополнительные льго- 
ты гражданам, имеющим особые 
заслуги перед министерством, ве- 
домством, учреждением, организа- 
цией» . Другими словами, из вете- | 
ранов труда - то есть людей, из- 
бранных среди прочих по приз! аку 
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Т катастрофич 


ески п 
вполне очевиди 


которым будет оказываться адресная 
Поддержка. Главным инструментом оп- 
ределения уровня жизни людей является 
прожиточный минимум, Еще в марте 1992 
года Президент Ельцин подписал Указ о 
системе минимальных потребительских 
бюджетов, где это понятие впервые было 
зафиксировано. Данный показатель широ- 
ко используется в последнее время в 
печати и в практической социальной 
работе. Необходимость принятия специ- 
ального закона, регламентирующего все 
стороны проблемы, давно назрела. Не- 
‘давно на Президиуме правительства был 
рассмотрен проект закона «О Иж 
ном минимуме», представленный Минтру. 


дом. Проект вызвал неоднозначную 
реакцию. 


КРИТЕРИИ 


ЯЩЕЕ время в России для 
я масштабов бедности ис- 

тся два показателя: минималь- 
ый потребительский бюджет и прожи- 
ный минимум, Первый носит скорее 


_ макроэкономический характер и неиме- 


ет непосредственно практического зна- 
чения для социальной защиты населе- 
ния. Он учитывает не только расходы 
человека на питание, но и потребности 
в ряде услуг и непродовольственных 
товаров. Этот показатель включает в 
себя более 300 позиций. Его разработ- 
чики утверждают, что минимальный по- 
требительский бюджет обеспечивает 
наименьший уровень нормальной жиз- 
ни, На начало лета он составлял 31 
тысячу рублей. Статистика печальна = 
сегодня 81% россиян имеют доходы 
ниже этой суммы, Однако здесь стоит 
отметить одну очень существенную осо- 
бенность - эта группа людей получает 
доказанных доходов ниже 31 тысячи. В 
нынешней ситуации значительная часть 
россиян имеет и другие источники до- 
ходов, помимо своей заработной платы 
или пенсии. Поэтому реально процент 
лиц, живущих на эти деньги, значи- 
тельно ниже. Тем не менее перед госу- 
дарством встает закономерный вопрос: 
если большинство живет ниже черты 
бедности, то как же выявить среди них 
наиболее нуждающихся, которым дей- 
ствительно необходима помощь? Имен- 
но для этого и был разработан показа- 
тель прожиточного минимума. Конечно 
же, в идеале государство обязано по- 
могать всем живущим ниже черты бед- 
ности. В развитых зарубежных странах 
так и делают, Однако таких людей там 
значительно меныше. К примеру, в США 
ниже черты бедности проживают около 
15% населения. Официальный уровень 
бедности в Америке 4 000 долларов в 
год, и те, у кого их нет, имеют полное 
право на получение социальных выплат, 

Прожиточный минимум в России Е 
социальный норматив, позволяющий 


БЕДНОСТИ 


осуществлять адресную социальную 
поддержку, Что же эта за показатель? 
Это наименьшая сумма денег, способ- 
ная поддержать существование людей 
на короткий кризисный период сущес- 
твования экономики (один = максимум 
два года). Ученые утверждают, что не- 
сколько лет такой жизни способны вы- 
звать серьезные и необратимые пос- 
ледствия в человеческой психике. 

Основа расчета ~ продуктовая кор- 
зина, Диетологи разработали специаль- 
ную продуктовую корзину, которая впос- 
ледствии прошла экспертизу Всемир- 
ной организации здравоохранения. 
Вполне объяснимо, что основная масса 
расходов беднейших слоев населения 
приходится на питание. Поданным Мин- 
труда, эта группа людей тратит более 
70% своих средств на покупку продо- 
вольствия, Это очень много, На Западе 
«потолок» ~ 30-40%, В США семья счи- 
тается бедной, если 30% ее доходов 
идет на продукты. И даже в бывшем 
СССР семьи, тратившие более 50% на 
еду, рассматривались как малоимущие. 

Диетологи решили использовать 
принцип взаимозаменяемости различ- 
ных продуктов. Проиллюстрируем на 
одном из примеров: если семья не в 
состоянии покупать мясо, то в продукто- 
вую корзину закладывался любой дру- 
гой продукт, чей набор белков, жиров и 
углеводов максимально приближен к 
нему, в данном случае фасоль. Разрабо- 
танная продуктовая корзина включает в 
себя мясо (потребление на уровне 27 кг 
в год), молокопродукты (в пересчете на 
молоко – 212), яйца (151 штука), хлеб и 
хлебопродукты (131 кг), картофель (124), 
овощи (94), фрукты (19), сахар (21), 
рыба (12), масло растительное (10). 
Однако ряд обследований показал, чтов 
действительности в бедных семьях пот- 
ребление мяса в 1992 году было суще- 
ственно ниже нормы, а потребление 
хлеба – выше. 

Проект закона «О прожиточном ми- 
нимуме в Российской Федерации» пред- 
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полагает, что состав и структура показа- 
теля по стране в целом. будет опреде- 
ляться Минтрудом, а по регионам ~ 
местными органами в соответствии с 
локальными особенностями. Таким об- 
разом, центр тяжести в этом вопросе 
переносится на места. В Москве специ- 
алисты в области уровня жизни разде- 
лили страну на восемь крупных зон с 
учетом их природных, социально- 
демографических и иных условий, Для 
каждой из них составлена специальная 
продуктовая корзина. Набор товаров в 
ней значительно отличается друг от дру- 
га. Для многих регионов еще требуется 
более детальная доработка всех этих 
показателей с учетом некоторых мест- 
ных условий. Набор продовольствия в 
корзинке прожиточного минимума мо- 
жет быть различен, различны и сами 
суммы. Если в Якутии на начало лета 
прожиточный минимум составлял 25 
тысяч рублей, то в Дагестане лишь 8,5 
тысячи. 

На местный уровень законом отда- 
ется и разработка показателя для ос- 
новных социально-демографических 
групп, Их четыре: дети до 7 лет, дети от 
7 до 16 лет, трудоспособные и пенси- 
онеры. Каждая из групп имеет свою 
потребительскую корзину, где набор 
продуктов значительно отличается друг 
от друга. Существует и свой набор 
продовольственных товаров для людей 
разных профессий: корзина шахтера 
болеекалорийнаи богата питательными 
веществами, чем корзина бухгалтера. 
Система потребительских корзин для 
различных профессиональных групп уже 
разработана в Минтруде, однако упоми- 
нание о прожиточном минимуме для них 
в новом проекте закона нет, 

Показатели прожиточного минимума 
будут периодически утверждаться орга- 
нами законодательной власти по пред- 
ставлению правительства после консуль- 
таций с представителями профсоюзов и 
работодателей. Они могут пересматри- 
ваться с учетом изменения цен, но не 


реже одного раза в год, Это поможетвы- 


работать им единую позицию и подходы 
к определению данного показателя, 
В настоящее время многие органи- 


зации используют разные методики для 
установления уровня бедности. Но в 
большинстве случаев они не являются 
достаточно обоснованными и пре- 
следуют зачастую вполне определенные 
политические цели. Например, профсо- 
юзы вообще отвергают понятие прожи- 
точного минимума. Они употребляют по- 
казатель минимального потреби- 
тельского бюджета для определения 
уровня бедности. Вводя незначитель- 
ные коррективы в потребительскую кор- 
зину, профсоюзы по сути мало что меня- 
ют. В результате их методика утвер- 
ждает, что более 80% россиян находят- 
сянижечерты бедности, Это не новость 
ни для когои тольколишний раз подчер- 
кивает нашу бедность. На основе этих 
выводов профсоюзы выдвигают требо- 
вания о повышении минимальной зара- 
ботной платы, увеличении сумм различ- 
ных социальных выплат и т. п. 

Часто в газетах используется иной 
показатель. Он лег в основу определе- 
ния прожиточного минимума в новом 
законе. Это так называемая стоимость | 
набора 19 основных продовольственных 
товаров. Он рассчитывается Гос- 
комстатом и рядом иных прави- 
тельственных органов. Впервые этот 
набор возник еще в 1990 году при раз- 
работке программы «500 дней». Эта 
методикавызывает далеко не однознач- 
ную реакцию у экспертов. Например, 
авторитетный специалист в области 
уровня жизни Евгений Гонтмахер утвер- 
ждает, что тогда данный показатель был 
составлен наспех, без достаточного на- 
учного, медицинского, психологического 
обоснования. Вполне очевидна его не- 
возможность адекватно оценить дина- 
мику и масштабы бедности, так как он 
включает лишь продукты, исключая ус- 
луги и непродовольственные товары. 

Статья 5 проекта закона?гласит, что 
общероссийский прожиточный минимум 
предназначается для оценки уровня 
жизни населения, формирования об- 
щегосударственных программ социаль- 
ной поддержки и распределения средств 
в этих целях. Кроме того, он служит 
обоснованием для установления мини- 
мальных размеров оплаты труда, пен- 


‚ пособий и прочих соци- 
плат. В свою очередь, данный 
ь по отдельно взятой области, 
республике является базисом 
аботке региональных социаль- 
ыхпрограмм и для определения крите- 
° риевмалообеспеченности граждан с це- 
лью оказания им адресной социальной 
поддержки. По логике вещей, мини- 
мальная зарплата не может быть ниже 
прожиточного минимума. В июне на- 
именьший размер оплаты труда в Рос- 
сии установлен на уровне 7700 рублей в 
месяц. В свою очередь прожиточный 
минимум за май составил 12,9 тысячи 
рублей, а для трудоспособного на- 
селения – 14,3 тысячи, Если принять во 
внимание, что на тот период времени 
минимальная заработная плата состав- 
ляла 4275 рублей, то она составит лишь 
около 30% от прожиточного минимума. 
И этолишь стоимость минимальной пот- 
ребительской корзинки из 19 продуктов 
питания, не учитывающей иные по- 
требности человека. 

Как это ни парадоксально, положе- 
ние пенсионеров в нынешней ситуации 
намного лучше. Их минимальная пенсия 

составляла на июль 91,3% от прожиточ- 
ного минимума пенсионера. 

Если уже сегодня перейти от выплат 
минимальной заработной платы (4275 
руб.) к прожиточному минимуму (14682 
руб. нх 13 июля сего года), то государ- 
ство в лице правительства должно 
взять насебя обязательство выплачивать 
эти средства, систематически индекси- 
руя их. По данным Госкомстата, с янва- 


важнейших продуктов питания возросла 
более чем втри раза. Совершенно оче- 
видно, что экономика страны не в состо- 
янии выдержать такого шага. Несо- 
мненно, это станет новым витком гипе- 
ринфляции, в результате которого де- 
нежная система страны может просто 
рухнуть. 

Но это еще не все. Речь идет не 
только об увеличении размеров мини- 
мальной оплаты труда. Автоматически 
приувеличении ставки первого разряда 
единой тарифной сетки необходимо бу: 
дет увеличивать также значение всей 


ря по июль стоимость набора из 19. 


тарифной сетки. Последствия этого впол» 
не очевидны. Конечно, в идеальной си- 
туации переход отминимума зарплаты к 
прожиточному минимуму возможен и 


нужен, но лишь при условии стабильной 


ситуации в экономике. О России этого 
сказать пока нельзя. По подсчетам пра- 
вительства, недавнее увеличение мини- 
мальной зарплаты в 1,8 раза будет сто- 
ить стране 550 миллиардов рублей еже- 
месячно, Рассматриваемый же вариант 
приведет к тому, что наименьшая зар- 
плата вырастет в 2,5 раза и государству 
потребуется один триллион триста мил- 
лиардов в месяц (или 12-15 триллионов 
в год) на осуществление этой програм- 
мы. 

Предусмотрев все последствия, ав- 
торы закона ввели одну очень важную 
статью в тексте документа. Статья 8 
регламентирует применение прожиточ- 
ного минимума в условиях кризиса эко- 
номики. Согласно ей минимальные раз- 
меры оплаты труда, пенсий, стипендий, 
пособий и иных социальных выплат 
определяются в этот период, исходя из 
реальных экономических условий. Та- 
ким образом, вводится понятие поэтап- 
ности сокращения разрыва между про- 
житочным минимумом и наименьшими 
зарплатами. Что же это значит? В усло- 
виях кризиса данный показатель рас- 
сматривается как перспектива, но не 
более. Правительство устанавливает 
этапы достижения прожиточного мини- 
мума по мере стабилизации экономики. 
Очевидно, что данная статья представ- 
ляет исполнительным органам легаль- 
ную возможность отложить на 
неопределенное время введение в дей- 
ствие положения об индексации мини- 
мальных размеров оплаты труда к уров- 
ню прожиточного минимума, Такой пе- 
реход займет длительное время и за- 
кончится лишь, когда экономика стабили- 
зируется. Одновременно правительство 
будет пытаться сократить бюджетные 
расходы до минимума, в том числе и при 
помощи сокращения и ликвидации пред- 
приятий и организаций бюджетной сфе- 
ры. Очень скоро мы увидим, какой путь 
выбрало правительство. " я 

Владимир РАХМАНОВ. 
А 19 


немало писем с просьба 
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В службы социальной защиты на местах, в ред. 


СТАРОСТИ 


акцию приходит | 


ми разъяснить, какие пенсионные льготы 
м, необоснованно репрессированным по по. 


литическим мотивам. Об этом не раз рассказывалось в пуб- 
ликациях журнала «Социальная защита» и газеты «Ваше право». 
Сегодня об изменениях и дополнениях в нормативные акты 
рассказывает начальник отдела пособий и компенсаций управле. 
ния организации пенсионного обслуживания Минсоцзащиты РФ 


Андрей НАЗАРОВ. 


Политическими репрессиями в ши- 
роком смысле признаются различные 
меры принуждения, применяемые тосу- 
дарством по политическим мотивам, в 
виде лишения жизни или свободы, по- 
мещения на принудительное лечение в 
психиатрические лечебные учреждения, 
выдворения из страны и лишения граж- 
данства, выселения групп населения из 
мест проживания, паправления в ссыл- 
ку, высылку и на спецпоселение, при- 
влечение к принудительному труду в 
условиях ограничения свободы, а также 
иное лишение или ограничение прав 
и свобод лиц, признанных социально 
опасными для государства или полити- 
ческого строя по классовым, социаль- 
ным, национальным, религиозным или 
иным признакам, осуществляющееся по 
решениям судов и других органов, маде- 
лявшихся судебными функциями, либо 
в административном порядке органами 
исполнительной власти и должностны- 
ми лицами. 

Порядок, условия и последствия ре- 
абилитации в настоящее время в целом 
регулируются двумя законодательными 
актами - Законом РФ от 18 октября 1991 
года «О реабилитации жертв розра 
тических репрессий» и Законом от 
26 апреля 1991 года «О реабилитации 

епрессированных народот». 
Б А о есоироваиных ло поли- 
мотивам и впоследствии ре- 


абилитированных, пенсиониоезаконода- 
тельство содержит целый ряд льгот, ка- 
сающихся назначения пенсии, исчиеле- 
ния трудового стажа, повышения пен- 
сии, ее выплаты. 

Во-первых, для указанной катего- 
рии граждан Закон РСФСР «О тосудар- 
ственных пенсиях в РСФСР» был А 
введен в действие в полном объеме (с 
применением всех ето норм) с 1 марта 
1991 года, то есть гораздо раньше, чем 
для большинства граждан, для которых 
он вводился с 1 мая 1992 года (см. 
статью 1 Закона РФ от 03.04.1992 г. «О 
досрочном введении в действии Закона к 
РСФСР «0 государственных пенсиях в | 
РСФСР»). Таким образом, репрессиро- | 
ванные граждане могли получать пен- 
сию в увеличенном размере (а пенсия 
по нормам нового законодательства, 
как правило, превышала пенсию, 
назначенную в старом порядке) с более 
раннего срока, В этом и заключается 
суть данной льготы, 

Во-вторых, при расчете пенсии н 
обоснованно репрессированным 
политическим мотивам лицам, ее 
мер повышается на 50 проценто. 
мальной пенсии по старости (ста 
Закона РСФСР «О тосударственн 
сияхв РСФСГ» вредакции За 
15.01.1993 г.), что с аву 
составляет7310руб. 


е- 


О ПЕНСИЯХ 


ставляла 25 п 
> процентов миним: 
пенсии по старости). и 


й Перечисленные льготы предостав- 
р репрессированным по полити- 
одани мотивам граждамам независимо 

ща примененной к ним репрессии 
то есть независимо от того, находились 
ли они в местах заключения, были на- 
правлены в ссылку, высланы из страны и 
лишены гражданства и т.д. 

Для отдельных категорий репресси- 
рованных в зависимости от вида наказа- 
ния ( репрессии) установлены дополни- 
тельные льготы. 

Так, необоснованно репрессирован- 
ным гражданам, содержавшимся под 
стражей, пребывавшим в местах заклю- 
чения, направленным в ссылку в соот- 
ветствии со статьей 94 Закона РСФСР 
«О тосударственных пенсиях в РСФСР» 

время их содержания под стражей, за- 
ключения, ссылки засчитывается в об- 
щий трудовой стаж в тройном размере. 
Линам же из числа репрессированных 
народов (реабилитированных в соответ- 
ствии с Законом РСФСР «О реабилита- 
ции репрессированных народов»), кро- 
ме того, в стаж в тройном размере 
засчитывается и время нахождения на 
спецпоселении (статья 10 ЗаконаРСФСР 
«О реабилитации репрессированных 
народов»). 

Госкольку размер пенсии напрямую 
зависит от продолжительности трудово- 
го стажа (за каждый год стажа, превыша- 
ющий Требуемый для назначения пен- 
сии, се размер повышается на один про- 
цент), данная л’ гота имеет существеи- 
ное значение. 

С | декабря 1991 года для лиц, под- 
вергшихся политическим репрессиям в 
виде лишения свободы, ссылки или вы- 
сылки, а также необоснованно поме- 
щавшихся в психиатрические лечебные 

учреждения (если они являются пенси- 
онерами или инвалидами), при содер? 
жании их в домах-интернатах для пре- 
старелых и инвалидов на полном госу- 
дарственном обеспечении сохраняется 
неменее 25 процентов назначенной пеи- 
_сии (статья 16 Закона РФ «О реабилита- 
ции жертв политических репрессий») 
справки - другим категориям 
неров и инвалидов (за исключе- 
инвалидов вследствие военной трав- 
а‹ ов Великой Отечественной 
ЛИЦ. вольнонаемното 
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состава, юнг, сыновей (восп 
ПОО за которыми также со) 
> процентов пенсии) при пом 


ия соо 
ветствующих дополнений и изменен 


в Закон РСФСР «С 
ОИ В аа т "ТВеННЫХ 
НЫЙ порядок выпла т. 
ты пенсии распро 
странен на всех реабилитированных граж- 
дан независимо от вида примененной к 
ним репрессии. ] м. 
Пенсионные льготы предоставляют- Я 
ся только тем реабилитированным _ 
гражданам, кто получает пенсию в 
соответствии с российским законода- 
тельством, то есть, постоянно прожива- 
ющим в России. При этом в настоящее 
время не имеет значения, на территории 
какого государства (республики) были 
указанные лица репрессированы И 
реабилитированы. 
До 5 января 1993 года пенсионные 
льготы распространялись только на лиц, 
репрессированных на территории Рос- 
сийской Федерации, а также на всех 
граждан, реабилитированных по союз- 
ному законодательству, независимо от 
того, где они подвергались репрессиям. 
После принятия 22 декабря 1992 года 
Закона выяснены очередные изменения 
и дополнения в Закон РФ «© реабили 
тации жертв политических репрессий» 
(вступили в силу со дия публикации = 
05.01.1993 г.). Право на такие льготы 
приобрели и репрессированные за пре- 
делами Российской Федерации. Однако 
лица, которые были репрессированы за 
пределами России, имеют право на пен= 
сионные льготы только в том случае, 
если принятые в отношении их уполно- 
моченными на то органами государств = 
бывших республик СССР решения не _ 
противоречат законодательству Россий- 
ской Федерации. 
Поэтому при назначении пенсии 
рассмотрении права на применен» 
соответствующих пенсионных ној 
во-первых, выясняется, являлась _ 
репрессия политической, и, во р 
не противоречит ли при 
ние о реабилитации ро 
конодательству (то есть норм 
4 Закона РФ «О реабили! 


Ар В 


то 


а 
т 


абилитация ие производит- 


пако ие во всех случаях требует- 
ая-либо дополнительная провер- 


Например, нет необходимости что- 
либо дополнительно выяемять, если об- 
рашатютщиеся за назначением пенсии 
лица репрессированы за: антисоветскую 
агитацию и пропаганду; распростране- 
ние заведомо ложных измьпилений, по- 
рочащих советский государственный или 
общественный строй; нарушение зако- 
нов об отделении церкви от государства 
и школы от церкви; посягательство на 
личность и права граждан под видом 
исполнения религиозных обрядов, по- 
бег из мест лишения свободы, ссылки 
и спецпоселения, мест привлечения к 
принудительному трулу в условиях ог- 
раничения свободы, если они находи- 
лись в указаштых местах в связи с ие- 
обоснованными политическими репрес- 
сиями, то есть по тем составам преступ- 
ления, по которым в соответствии со 
статьей 5 Закона РФ «0) реабилитации 
жертв политических репрессий» реаби- 
литация производится независимо от 
фактической обоснованности обвинезия, 


ЕСЛИ ВЫ РАБОТАЛИ - 
НА КРАЙНЕМ СЕВЕРЕ 


Главам администраций республик, краев, областей, автономной области, 


автономных округов 


Министерствам социальной защиты населения республик в составе 
Российской Федерации, департаментам, комитетам (Главным управле 
ниям, управлениям и отделам) социальной защиты населения краев, _ 
областей, автономных образований, гг. Москвы и Санкт-Петербурга = 
Региональтым отделам Госкомсевера России Ре 


‚ Основным 


рыр ты 2б у 


документом д 
тения права на пенсионные | 
ется документ о реабилит 
вылается в порядке, установленно! 
копом РФ «О реабилитации ж 
литических репрессий, органами проку 
ратуры либо виутреиних дел, а в нек 
торых случаях и судами. о: 
Лина, реабилитированные государ-. 
ствами — бывшими республиками ССр 
представляютдокументьо реабилитации, › 
выданные в этих государствах. В соответ- = 10 
ствии со статьей 11 Закона Российской а. 
Федерации «0 реабилитации жертв по- | 
литических репрессий» (с учетом изме 
нений, внесенных в названный Закон 3. 
сентября 1993 года) указанные докумен- 
ты имеют силу на территории России. 
При необходимости органы прокуратуры 
и внутренних дел Российской Федера- 
ции, если имеются какие-либо сомне- 
ния о соответствии этих документов рос- 
сийскомузаконодательству, могутзапра- 
шивать у компетентных органов госу- 
дарств — бывших союзных республик 
СССР, выдавших эти документы, све- 
дения об основаниях реабилитации и 
давать по ним соответствующие заклю- | 
чения, 


Фуу: 
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; : с р 
Министерствам, ведомствам России (по списку) т" ў Ф 


В связи с лоступающими запросами Министерство социальной. 
ния Российской Федерации и Г. осударственный комитет Российской 
социально-экономическому развитию Север Ц 

ческой работе рекомендации о поря 
ечения, установленных Законом Рос 
“и компенсациях для’ ра 


ера и приравненных ку 


нини 


79 ї 1 ба " Б" И В 9. 
мно 52 товленмый порядок войдет составной частью в инструк 
” эакона, которая будет издана после принятия других но 
прелусмотренных организационным планом мероприятий по реал 
утвержденным распоряжением Совета Министров — Павительств 
слерации от | июня 1993 г. № 967-р. 
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Госкомсевера России 
В. А. КНЯЗЕВ 
27.09.93 г. № 2374 


Заместитель Министра социальной 
защиты населения рф 


Ю. 3. ЛЮБЛИН 
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| | Рекомендации о порядке применения норм пенсионного обеспечения, устан 
ленных Законом Российской Федерации «О государственных гарантия 
компенсациях длялиц, работающих и проживающих в районахкрайнего Сев 


и приравненных к ним местностях» 


СТАТЬЯ 25. Пенсии в связи с 
работой в районах 
Крайнего Севера и 
приравненных к 

ним местностях 
Пенсии в связи с работой в ра- 
йонах Крайнего Севера и прирав- 
ненных к пим местностях устана- 
вливаются: мужчинам — по дости- 
жении 55 лет и женшинам — по до- 
стижении 50 лет, если они прорабо- 
тали не мепее 15 календарных лет в 
районах Крайнего Севера, либо не 
менес 20 календарных лет в при- 
равненных к ним местностях и име- 
ют общий трудовой стаж соот- 

ветственно не менее 25 и 20 лет. 
Женщинам, имеющиим двух и 
более детей, пенсия устанавливает- 
ся по достижении 50 лет при общем 
трудовом стаже 20 лет, если они 
проработали пе менее 12 календар- 
ных лет в районах Крайнего Севера 
и не менес 17 календарных лет в 

приравненных к ним местностях. 

~ Гражданам, работавшим в райо- 
райнего Севера и приравнен- 
м местностях, пенсия ус- 
ается за 15 календарных 

Й Сев 


у 


>. При. 


к районам Крайнего Севера, счита 
стся за девять месяцев работы 
районах Крайнего Севера, 
Гражданам, проработавшим 
районах Крайнего Севера не менее 
7 лет 6 месяцев, пенсия назначает- 
ся с уменьшением общеустанов 
ленного пенсионного возраста (дл 
мужчин — 60 лет, для женщин = 
лет), на четыре месяца за кажды 
полный календарный год работы 
этих районах. 
1. При назначении пенсии в свя 
зи с работой в районах Крайне 
Севера применяется Перечень р 
йонов Крайнего Севера и прира 
ненных к ним местностей, дей 


местностей, приравненных 
опам Крайнего Севера, _ 
няемый при назначении пі 


государственных пене 
(Постановление Совета] 
РСФСР от 22 ию 
последующим 

НИЯ 


ип воспитания. на день ох 

ия за пенсией, 

д 3. Конкретный порядок приме- 

1 нения данной статьи регулируется 

пенсионным законодательством и 

нормативными актами Минсоцза- 
щиты России. 

СТАТЬЯ 26. Условия, определя- 

ющие право на пен- 

сию отдельных ка- 

тегорий работников 

Право на пенсию на льготных 
основаниях имеют оленеводы, ры- 
баки, охотники-промысловики, 
проживающие постоянно в рай- 
онах Крайнего Севера и прирав- 
ненных к пим местностях; мужчи- 
ны — по достижении 50) лет и при 
стаже указанной работы не менее 

‚25 летиженщины — по достижении 
45 лет и при стаже указанной рабо- 
ты не менсе 20 лет. 

1. Конкретный порядок приме- 
нения данной статьи регулируется 
пенсионным законодательством и 
нормативными актами Минсоцза- 
щиты России. 

СТАТЬЯ 27. Социальные пен- 
сии лицам из числа 
малочисленных на- 
родов Севера 

Социальные пенсии, установ- 
ленные Законом РСФСР «О госу- 

Д: ро пенсиях в ВСС, 


ов аи назначаются: муж- 
—подостижении 55лет, жен- 


поданным переписи на Е 1989 
г., атакже Постановлением Совета’ 
национальностей Верховного Со- 
вета Российской Федерации от 24 
Февраля 1993 г. № 4538-1. 

К народам Севера относятся: 
ненцы, эвенки, ханты, эвены, чук- 
чи, нанайцы, коряки, манси, до- 
лганы, нивхи, селькупы, ульчи, 
ительмены, удэгейцы, саами, эски- 
мосы, чуванцы, нганасаны, юка- 
гиры, кеты, орочи, тофалары, але- 
уты, негидальцы, энцы, ороки, 
шорцы, телеуты, кумандинцы. 

СТАТЬЯ 28. Исчисление трудо- 

вого стажа для на- 
значения пенсий в 
районах Крайнего 
Севера и прирав- 
ненных к ним мес- 
тностях 

При подсчете трудового стажа 4 
для назначения пенсии на общих, 
льготных основанияха также в свя- 
зи с особыми условиями труда пе- 
риод работы в районах Крайнего 
Севера и приравненных к ним мес- 
тностях исчисляется в полуторном 
размере независимо от факта за- 
ключения срочного трудового до- 
говора (контракта). 

1. Время работы в эти районах и 
местностях засчитывается в полу- 
торном размере в общий трудовой 
стаж, а также в специальный стаж 
для назначения пенсий в связи 
особыми условиями труда и 1 
льготных основаниях (стат 
11, 12, 14, 15 Закона 
СР ая 26 3 


ВСЕ О ПЕНСИЯХ 


В районах Кр 


равненных к 
2. К 


айнего Севера и при- 
НИМ местностях»). 

пения А г ШЕ С 
пенсионным з. ‚АТЬИ регулируется 
ИНН ‹ коподательством И 

м ми актами Минсоцза- 

щиты России. 

СТАТЬЯ 29, Суммированиетру- 
дового стажа с раз- 
личными особыми 
условиями труда 
при назначении 
пенсии по старости 
за работу в районах 
Крайнего Севера и 
приравненных к 
ним местностях 

При определении трудового ста- 

жа для назначения пепсии по ста- 
рости в связи с работой в районах 
крайнего Севера и приравненных к 


ним местностях к указанной работе 
приравнивается трудовая деятель- 
ность, дающая право па пенсию в 


связи с особыми условиями труда. 
Линам, проработавшим не менее 
15 календарных лет районах 
Крайнего Севера или не менес 20 
календарных лет в приравненных к 
ним местностях, и имеющим необ- 
ходимый для назначения пенсии в 
связи с особыми условиями труда 
трудовой стаж, возраст, установлен- 
ный для назначения указанной пен- 
сии, уменьшается на пять лет. 
1. К работе в районах Крайнего 
/\ Севера и приравненных к ним мес- 
| тностях приравниваются следу- 
°ющие виды трудовой деятельнос- 
ти, ккоторой относится работа (не- 
зависимо от местности, где опа 
протекала): 

а) предусмотренная Списком 
№ 1 производств, работ, профес- 
сий, должностей и показателей на 
подземных работах, на работах с 


особо вредными и особо Я 
условиями труда; 

6) предусмотренная Списко 
№ 2 производств, работ, професси й 
должностей и показателей с вре а. 
ными итяжелыми условиями труда, 

в) женщин в качестве трактори 
стов-машинистов в сельском хозяй 
стве, в других отраслях народного 
хозяйства, а также в качестве ма- р 
шимистов строительных, дорожных | 
и погрузочпо-разгрузочных машин; 

г) женщии в текстильной про 
мышленности на работах с ПоВЫ- 
шенной интенсивностыо и тяже- 
стью; 

д) по непосредственному осу- 
ществлению организации перево- 
зок и обеспечению безопасности 
движения на железнодорожном 
транспорте и метрополитене, водӣ. 
гелей грузовых автомобилей 
непосрелственно втехнологическом | 
процессена шахтах, врудниках,раз 
резах и рудных карьерах на вывозке * 
угля, сланца, руды, породы; 

е) в экспедициях, партиях, от 
рядах, на участках и в бригадах 
непосредственно на полевых 
геологоразведочных, поисковых, 
топографо -геодезических, 
геофизических, гидрографических, 
гидрологических, ‘лесоустроитель> 8 
ных и изыскательских работах; 

ж) на лесозаготовках и лесо 
сплаве, включая обслуживание ме 
ханизмов и оборудования в каче 
тве рабочих и мастеров, втомч 
старших мастеров (по списку 
({ессий, должностей и производете 

3) на погрузочно-разгрузоч 
работах в портах в качестве \ 
иизаторов (докеров-механи 
комплексных бригад; 

и). в плавсоставе н 
ского, речиого флота и 


орожноу 
Не, води. 
мобилей 


гическом 
иках, раз 

| ВЫВОЗКе 

Ы; 

ТИЯХ, 07: 
бригад 
пол евых 


р С поранити) СЕН: 83А 


ной промышленности (кроме су- 
дов портовых, постоянно работаю- 
щих на акватории порта, служебно- 
вспомогательных, разъездных, 
пригородного и внутригородского 
сообщения); 

к) на регулярных городских пас- 
сажирских маршрутах в качестве 
водителей автобусов, троллейбусов, 
трамваев. 

Лицам. проработавшим не ме- 
нее 15 календарных лет в районах 
Крайнего Севера или не менее 20 
календарных лет в приравненных к 
ним местностях, и имеющим необ- 
ходимый для назначения пенсии в 
связи с особыми условиями труда 
трудовой стаж, возраст, установлен- 
НЫЙ для назначения пенсии по 
статье 12 Закона РСФСР «О госу- 
дарственных пенсиях в РСФСР», 
снижается на пять лет. 

ПРИМЕР: Рабочий нолземного 
рудника по добыче полезных ис- 
копаемых проработал на различ- 
ных работах в районах Крайнего 
Севера 15 календарных лет, в том 
числе 5 лет на подземной работе, 
дающей право на льготное пен- 
сионное обеспечение по Списку 
№ 1 производств, работ, профес- 
СИЙ, должностей и показателей. 
Кроме того, он имеет стаж под- 
земной работы в других регионах 
2,5 года. Посколькуон имеет право 
на пенсию по Списку № 1 и од- 
Новременно — необходимую про- 
должительность работы в районах 
Крайнего Севера, пенсия по ста- 
рости ему. будет назначена по 


достижении 45 лет. 


'2. Конкретный порядок офор- 
мления пенсий лицам, проработав- 
шим не менее 15 календарных лет в 
х Крайнего Севера или не 


равненных к ним местностях па _ 
производствах с особыми условия- 
ми труда, и имеющим необходимой 
пля назначения пенсии трудовой 
страх, устанавливается Минсоцза- 
щиты России. 

СТАТЬЯ 30. Повышение разме- 
ров трудовых и со- 
циальных пенсий 
гражданам, прожи- 
вающим в районах, 
где к заработной 
плате установлен 
районный коэффи- 
циент 

Для граждан, проживающих в 
районах, где установлен районный 
коэффициент к:заработной плате, 
размеры трудовых и социальных 
пенсий определяются с примене- 
нием соответствующего районного 
коэффициента к заработной плате. 

1. При исчислении пенсий при- 
меняется единый для всех производ- 
ственных и непроизводственных от- 
раслей районный коэффициент к 
заработной плате, утвержденный в 
установленном порядке для данно- 
го региона (статья 10 Закона). 

До утверждения указанных ко- 
эффициентов применяются единые 
районныекоэффициенты кзаработ- 
ной плате, а при отсутствии — рай- 
онные коэффициенты, предусмот= _ 
ренные для производственных от- 
раслей, установленные Правитель- 
ством Российской Федерации либо и 
ранее утвержденные Правитель- 
ством СССР и продолжающие дей 
ствовать в настоящее время. 

2. При определении размеров 
трудовых и социальных пенсий 
граждан, проживающих в 
где установлен — 
коэфф ‚за 


Е 
рая статьи 112 Закона РСФСР «О 
государственных пенсиях в 
РСФСРь. 
СТАТЬЯ 31. Сохранение раз- 
мера пенсии при 
выезде из районов 
| Крайнего Севера и 
приравненных к 
ним местностей 
Лицам, проработавшим в райо- 
нах Крайнего Севера и приравнен- 
ных к ним местностях, соответ- 
ственно не менее 15 и 20 календар- 
ных лет, пенсия назначается и вы- 
плачивается с учетом районного 
коэффициента к заработной плате, 
независимо от места проживания и 
времени обращения за пенсией. 
Этот порядок распространяется 
Также на лиц, имеющих право на 
пенсию в связи с особыми услови- 
ями труда. Пенсия устанавливается: 
по Списку № 1 производств, 
работ, профессий, должностей и 
показателей мужчинам, прорабо- 
тавшим на Крайнем Севере пе ме- 
нес б лети 8 месяцев и жеищи- 
нам — не менее 5 лет; 
по Списку № 2 производств, 
работ, профессий, должностей и 
показателей мужчинам, прорабо- 
тавшим на Крайнем Севере не ме- 
нее 8 лети 4 месяцев и женщи- 
нам — не менее 6 лет 8 месяцев. 
Пенсии, назначенные до вступ- 
ления настоящего Закона в силу, 
подлежат пересмотру в соответст- 
вии с правилами настоящей статьи. 
Порядок пенсионного обеспече- 
ния указанных лиц на территории 
других государств регулируется меж- 
с Ем ния: 


этом ОИТ поо 

времени получения коэффи. 
2. В случае изменения разм 

районных ГЕ циентов ея 


3, © учетом соответствующе 
районного коэффициента назнах 


мо от их оспования, по инвалид 
ности, за выслугу лет, если имеет 
15—20 календарных лет работы в 
районах Крайнего ‘Севера и при- 
равненных к ним местностях. — 

В таком же порядке исчиеля- 
ются пенсии лицам, имеющим праз 
во на пенсию по старости в СВЯЗИ С 
особыми условиями труда (пп. «а» 
и «б» статьи 12 Закона РСФСР\«® 
государственных пенсиях В 
РСФСР»), если они проработали 
на Крайнем Севере на работах, пре 
усмотренных Списками № 1и №: 
не менес указанных в части третьей 
и части четвертой статьи 31 Закона 
периодов. 

4. Пенсии, назначенные до вве 
дения в действие Закона, пересма 
риваются по мере обращения гр: 
дан. 

В тех случаях, когда в пене 
ном деле имеются все требуе 
документы, пенсия пересчити 
ется с 1 июня 1993 года 
необходимости предоставл 
дополнительных документов 
расчет производится по 
статьи 121 Закона Р 
дарственных пен! б 

5. Конкретный по] 
та пе густах 


Чи, 
ЦИМ Пр, 
В СВЯЗИ 
(пп. «р 


Фор) 
ИХ В 
заботал 
АХ, ПР 


2 


О 


\ _ М “ 


га 


У ВСЕХ свои проблемы. У многих предприятий = 
общие. Нарушились СВЯЗИ. А в результате — нет 

ЕШМ риалов, опроса, денег, и страдаю 

этого коллективы. Одних работников отправляют в. 

вынужденные отпуска без оплаты, другим приходится 

работать полсмены или не все пять дней в неделю. А 

| соответственно и зарплата — у кого пол-оклада, у 

| кого — еще меньше. И получается: сидят люди как бы 
на краешке стула. Вроде бы при деле, но дело это не 
кормит. 

Попавшим в такое трудное положение решила 
помочь Федеральная служба занятости. Приказом ес 
руководителя утвержден «Временный порядок предос- 
тавления компенсационных выплат работникам пред- 
приятии, учреждений и организаций, вынужденно 
работающим неполный рабочий день или неполную 
рабочую неделю». 

В документе подробно расписаны условия предос- 
тавления таких выплат. Обращаем внимание на са- 
мый важный момент. ( ‘лужба занятости может по- 
мочь лишь тем, у кого зарплата меньше официально 
утвержденного минимума, и доплачивает только до 
минимума. Причем идти туда должен не сам работ- 
ник, а представитель администрации. Ведь деньги, 
даются не на каждого в конверте, а общей суммой на 
предприятие. У 

Следует иметь в виду и такой житейский мое 

Доплаты до минимума чаще всего требуются не Е 

шие. И вот руководство думает: а стоит ли Ко 

трошей дело затевать? Сколько бумаг надо о и то 

гонять с ними специалистов, а в итоге могут 

отказать, плату, ком- = 
Для того, кто получает о И ото: 3 

пенсации, конечно, не деньги. а каждая сотня рубл 

рым они предназначены, дв во. Просите = И буде 
оэтому тормошите руководе эо 

вам дано. 


№ 67 

от 

. МОЕ 26 мая 1993 г, | 
предоставлении компенсационных выплат ра- 


ботникам предприятий, учреждений и организаций, 
вынужденно работающим неполный рабочий день 
или неполную рабочую неделю 


В целях реализа ции пункта 4 Указа Президента Российской Федерации от 21 
апреля 1993 года № 471 "О дополнительных мерах по защите трудовых прав 
граждан Российской Федерации" в части оказания материальной поддержки 
работникам предприятий, учреждений и организаций, вынужденно работаю- 
щим неполный рабочий день или неполную рабочую неделю в связи с ухудше- 
нием по объектив: г причинам финансово-экономического положения пред- 
приятий, приказываю: 

1. Утвердить одобренный коллегией Федеральной службы занятости России 
«Временный порядок предоставления компенсационных выплат работникам 
предприятий, учреждений и организаций, вынужденно работающим неполный 
рабочий день или неполную рабочую неделю» (Приложение). 

2. Руководителям республиканских, входящих в состав Российской Федера- 
ции, краевых, областных, автономных образований, городов Москвы и Санкт- 
Петербурга, органов государственной службы занятости при установлении 
компенсационных выплат работникам, предусматриваемых пунктом 4 Указа - 
Президента Российской Федерации от 21 апреля 1993 года № 471 «О дополни- 
тельных мерах по защите трудовых прав граждан Российской Федерации», 
руководствоваться настоящим «Временным порядком предоставления хом 
сационных выплат работникам предприятий, учреждений и организаций, вы 


нужденно работающим неполный рабочий день или неполную рабочую неделю». 
3. Производить, начиная с мая 1993 года, выплаты Коми ое | 

х ў пут асепе 3 Я Я ера: а 
ственного фонда занятости населения Российской Федерации работника \ 


предприятий, учреждений и организаций, отработавшим в узлов неполного 
| рабочего дня или неполной рабочей недели более 2-х месяце зад ‚ 0. ИЕ 
| МШ тел совы одет за 
| йской Федерации на компе 
о при и о предусмотренных статьей бюджета 

о свободные средства». } 

С» а Е сетил бюджета Государствен 20 бозда занято Дощ В 
ния Российской Федерации начиная с ШІ квартала 19 А тода, тв земаа 
соответствующую статью расходов на компенса на 
Е" работающим неполный рабочий день или неполную а м. 
| 6.Контрользаисполнением настоящего приказа воз о 
® теля Руководителя Федеральной службы занято На: о. и 
9 гитель Федеральной службы занятости России 0" о 


Ппредоставле 


І: ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1. В целях предотвр 

вых высвобождений. сохранения калр 
вого потенциала предприятий, уч те с. 
нии, организаций работникам: И 
денно работающим неполный работ 
день или непо ную рабочую педелю*, в 
связи с уху инением финансово-эконо- 


ащения массо- 


мического по ожения по объективным 
причинам, ис ависящим от админи- 
страци редприятия, оказывается ма- 
гериа подлержка в виде компеиса- 
ЦИОН} выпла 
Н мпенса и иные выплаты 
1С УТС за счет средс В Госу- 
венного фонда занятости населе- 


Д І 
ния Рос ерации** работни- 
7 К ении, органи- 
цих субъектов 
рм собственности*** 
шим трудовых отношений с 
мм 


1.3. Финансовые средства на ком- 
пенсационные выплаты выделяются на 
безвозвратной основе органами службы 
занятости по месту нахождения пред- 
приятии, исхоля из наличия ‘резервов 
после осуше ения обязательных вы- 


плат в соответствии с законодательством 
о заня гости 

К обязательным выплатам, осущест- 
вляемым в соответствии с зЗаволодатолвк 
ством о занятости, относятся расходы 
Фонда занятости, связанные с финанси- 
рованием республиканских О АГ 
ных программ занятости, Е 
роприятия по социальной защи! ео 
сти различных групп О 
зацию профессиональной 0 0 
профессиональной О пера, 
ПОДГОТОВКИ И НИ и 
ции, выплаты посо т зра 
(стипендий), организацик ой и пред- 

ржку трудов 

ных работ, поддер 


* Далее — неполное рабочее време 
** Далее — Фонд занятости. 
*** Далее — предприятие. 


ыы ИЯ Ко пенс 
Приятий, учреждений о И 


принимательской 100007010 
ставление материальной 


езработным Гражданам, содержание. 

рт жбы занятости, возмещение. 

расходов Пенсионного Фонда, страхо 

вой резерв Фонда занятости и другие 

мероприятия, предусмотренные 

?акоподательством 0 занятости населе- 
Я. 

Финансовые средства на компенса- 
ционные выплаты не выделяются пред- 
приятиям, объявленным в установлен- 
пом порядке несостоятельными (бан- 
кротами). 

1.4. Компенсация для работников, 
вынужденно работающих в условиях не- 
полного рабочего времени, выплачи- 
вается ежемесячно сверх заработной пла- 
ты. При этом общая сумма выплат ра- 
ботнику в месяц с учетом заработной 
платы и компенсационных выплат не 
должна превышать установленного за- 
конодательством минимального разме- 
ра оплаты труда. 

П. УСЛОВИЯ ПРЕДОСТАВЛЕНИЯ, 

РАЗМЕРЫ И ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ 

КОМПЕНСАЦИОННЫХ ВЫПЛАТ. 

2.1. Компенсаций выплачиваются 
при одновременном соблюдении всех 
нижеперечислениых условий следующим 
категориям работников, состоящим в 
штате предприятия: 

работавшим до вын енпого пере-_ 
вода на неполный рабочий день или 
неполную рабочую неделю на условиях 
полного рабочего времени; З 

вынужденно отработавшим на сло- 
виях неполного рабочего времени более _ 
-х месяцев; ў 
3 е ааа пенсию до старо 
сти, включая льготные пенсии (кро 
пенсии по инвалидности). 208 

2.2. Финансовые средства н 
пенсационные выплаты работника 
Фонда занятости предоставля 
приятиям при одновременно» 
нии следующих основ 

дшение по 00 
нам финансово-эко 


Полтвержлаемого документами, пе 


мечети пп. 
настоятего Пор кпк ПОдпуиктах а, б, 


4а Работмикоп, отп 
; настоящего | 
на) ч РОКА: 

ан" н мы мероприятий по 
- мическому озло : 
о зполства, обеспечивающей се 
| е5 \ ю позможиость оперативного а 
| чновления нормального режим: а 
ТЫ ирелприятия: абе 
| чы ум оспременные и в полном объеме 
| стелы" предприятием отчисле 
Аховых взносов В соотве Ис 
установленным ялк г Фендевание 

за порялком в Фонл заня- 

приостановка ВЫНУЖДЕННЫ 

а р ЖЛенныЫх Уполь- 
нении на весь пс Риод ту е 1 став НИЯ 
| компенсационных дыт В 
2.3. Сумма необхолимыг 

ВЫХ срелств на выплату} 
определя 


ечаюнтих ус- 


х финансо- 
А мпенсации 
“1-я Иред м, исхо 
численности ра! 
условиям пуикта 


ределяегся инлидилуально для каждого 
конкретного \ } ‚ как разность 
между устан ным законодательством 
минимальным размером от 
суммои начисленин 11 
за расчетный период 
2.4. Сумма выделяемых предпри- 
ятию, отвечающему условиям пункта 2.2, 
финансовых средств и период их пред- 
оставления устанавливается органами 
службы занятости, исходя из наличия 
средств в Фонде занятости и уровня 
безработицы в регионе. = ЕБ. 
2. Продолжительность выплаты 
ре- 


компенсаций каждому работнику оп 
деляется алминистрацией предириятия 
в зависимости от суммы вылеленных из 
Фонда занятости средств. При этом ежет 
месячная компенсация нвешачиваотея 
работнику при работе «0 в убловия 
неполного А ранны болес 2-Х, 
‚ свыше б-ти месяцев. 

но не сві Ш. ПОРЯДОК хв 
ПРЕДОСТАВЛЕНИЯ СРЕД 


ПЕНСАЦИОННЫХ 
ДЛЯ КОМПЕНСАЦ 


ер ринансовых 

1 выделения рит Вр 

Р В, Для ипенсационные выплаты 

р работникам администрация предпри 

М [рабо атель) обращаетс т 

А о заявлением (Прило 
10. ) 

явлении указывается: 3 

ен ость работников, вынуж 


ленных на условия непол- 
на срок болес 


р. заявлению о выделении 

х ўпедетв прилагаются: © 

| приложение 4 кИнстр в 
дарственной налоговой служе 
Е Ке исч} | "ПАЯ 
бюджет налога на прибвдь пре 
И отанизаций», ТВ ў 
)) банковская справк ; 
< а 
способности прера, о платеж 

В справка (9) наличии. сетя 

і С 
оборотных средств; обетвелиых 

Г) копия приказа о п Ут! 

, а о переводе работ- 
ников предприятия на условия о 
ного рабочего времени; 26 

1) программа мероприятий ло фи. 
нансово-экономическому оздоровлению. 
предприятия; Я В 159 

с) документы о своевременных и в 
полиом объеме произведенных предпри- 
ятием оттислениях страховых взносов в 
Фонд занятости. 

3.2. Органы службы занятости рас- 
сматривают заявления предприятий, от-. 
всчающих одназоем ци всем перечис- 

енным в п. 2.2 настоящего Порядка 
условиям. ) 

\.л. Для принятия решения о выде- 
пении финансовых средств органы служ- 
бы занятости могут запрашивать у рабо- 
тодателей необходимую иминформацию, 

а также привлекать экспертов для оцен- 
ки финансово-экономического состоя- . 
ния предпр , 

3.4. Решение о предоставлении (от, 
казе) финансовых средств принимается. 
органами службы занятости по каждому и 
предприятию отдельно в течение месяца и 
со дия получения от предприятия заяве 
ления на выделение финансовыхе едетВ 
пля компенсационных выплат‘ работни- 
кам с учетом перечисленных в разделе 2 з 
настоящего Норядка условии и офор- = 
мляется приказом (Приложения 2и ). 

Администрации предприятия высы-. 
лается копия приказа (решения) о при- 
нятом органами службы занятости р 
шении. Е: 

3.5. На основании принятого р 
ния о предоставлении, Фин ов 
средств, соответствующий орган, Лу 
занятости заклі ? 


нансовых сред 


пенсационные 


\ 
во коитро 


министрацией Предприятия 
Отоворе устат 
за который будут производ 
‚оИЗВоДИТЬСЯ пати 
ления компенсаций работникам т 
этом первым месяцем, за котор" 
производиться на‹ оО 


тавливается период, 


тисления комиенса - 
онных выплат работникам, ситасте 
в месяц, в котором подано заявление 
у о олоро аявление в 
рганы службы занятости о предостав- 
бо | лении финансовых Средств или любой 
У последующий по решению администра- 
ЛЬ ции предприятия. 
Эб Администрация пред П 
о, {Мишиетр; приятия 
ру. ежемесячно в соответствии с И 
ню п. 2.1. настоящего Порядка производит 
начисление компенсаций кажлом ра- 
5 ботиику за расчетный период и олреде- 
р ляет общую сумму необходимых физ 
К нансовых средств для выплаты компенса- 
ЦИЙ. 
А Начисление компенсаций каждому 


работнику производится начии 
сто месяна по шестой месяц включительно 
(подряд либо в сумме календарных ме- 
сяцев) ето работы: на условиях неполного 
рабочего времени 

л. На основании произведенных 
расчетов администрация предприятия 
ожемесячно состанляст и представляет в 
орган службы занятости по месту на- 
хождения предприятия заявку на перс- 


числение финансовых средств (Прило- 
жение 5). 


ая стреть- 


3.8. Выплата компенсаций работ- 
никам производится а дминистрацией 
предприятия один раз в месяц в 
том же порядке, что и заработная 

ата. 
0 ГУ, ПОРЯДОК 
ВЗАИМНЫХ РАСЧЕТОВ 
ПРЕДПРИЯТИЙ 


И ОРГАНОВ СЛУЖБЫ ЗАНЯТОСТИ 
4.1. Перечисление финансовых средств 
па счет предприятия осуществляется 
органами службы занятости сжемесячно 
в установленном порядке в медельный 
срок со дня представления администра- 
цией предприятия заявки. В Пезаро 
поручениях на перечисление этих срд 
органы службы занятости ука зак 
целевое направление их расходов иян 
4.2. Расходы, связанные с ори 
лением средств на дорлсреацио ние 
выплаты работникам аа Е 
нансируются за счет средст 
СУ Администрация лредириятуя 
ежемесячно, в течение ›-ти о 
выплаты компенсаций, от 


тости об ис- 
эганом службы занятости 

р ой предоставленных из Фоида 
пользова гредств актом на их списание 


Троля со стороны орь 
А орга 
службы занятости за прав Нот И 
числения и выплаты компенсаций ад- 


і Г 2 
‚>. Перечисление финансовых. 
Средств прекращается ас ( 
расторгается р одностороннем поряд 
органами службы занятости в с 
нарушения администрацией предпри- 
ЯТИЯ условий предоставления ком- 
пенсационных выплат, установлен- 

ЯХ настоящим Порядкол - 
И т рядком и Догово - 


4.0. Суммы компенсационных вы 
плат, незаконно выплаченные работни- 
кам, подлежат взысканию с предпри- 
ятия в порядке, установлениом законо- 
лательством. | 

4.7. Окончательные взаимные рас- у 
четы межлу ео предпри- 
ЯТИЯ И органами службы занятости п ро- 
ИЗВОДЯТСЯ ко ДНО окончания срока 


о- 


о. 
.8. В исключительных случаях, при 
органы 


средств, выделяемых из Государствен- 
ного фондазаиятости населения Россий» 
ской Федерации на компенсационные 
выплаты, осуществляют органы службы 
занятости соответствующих уровней: 
5.2. Ответственность за достоверность 
представленной информациии правиль- 
ность использования выделяемых из 
Фонда занятости финансовых средств 
песет администрация предприятия в 
порядке, установленном законо- 
дательством. ` у 
5.3. При выделении финансовых 
средств вышестоящим по подчиненнос- 
тиорганом службы занятости, ответствен- 
ность за правомерность предоставления 
средств из Фонда занятости возлагается Е 
на орган службы занятости по месту 
нахождения предприятия. | Р 
5.4. Спорные вопросы и взаимные 
претензци администрации пре 
и органов службы занятости реш 
вышестоящими органами служ 
тости. ` олке 


Зарегистрировано, в 
Ч ни 


И 


Юю 


р 7 
Д ректору. центра Занятости 


——— и 
АЯВЛЕНИЕ а | 


З 
Предприятие © предоставлении финан 
совых сре 
ДСТВ 


(полн 
\ ое наиме 
нование пр 
едприятия) 


а 
нсовые средства в сумме 
(сумма прописью) 


Для пред 
оставления 
Денно работающим компенсационных выплат 
Полный рабочий день или нетет 2001НИКАМІ вынуж 
= олную рабоч 2 
Ую неделю 


п 
росит выделить фин 


193 
ЕА] р 
Предполага 95 „7: (Приказы №№ от" 
а, ериод предоставления компене Д 
меся сационных выплат 
е, рес предприятия: 
г асчетный счет. у 
Руководитель предприятия 
Иа (Ф. И. 0.) 
М. П. 
Главный (старший) бухгалтер 
(Ф. И. 0.) 
(подпись) 
ИР 199. Г. 
—— " 199 г. 


Дата регистрации в Центре занятости 


Регистрационный номер 
Уполномоченный Центра занятости (Ф. И. О.) 


(подпись) 


К заявлению прилагаются: 
Копия приложения 4 к Инструкции Государственной налоговой службы Россий- 
| 


ской Федерации от 6 марта 1992 г. № 4 "О порядке исчисления и уплаты в бюджет 


налога. на прибыль предприятий и организаций"; 
Бгнковская справка о платежеспособности предприятия; 
Справка о наличии собственных оборотных средств, 
Копии платежных поручений о перечислении страховых взносов в Государ- 
Российской Федерации - 1 экз.; 
иков предприятия на неполный рабочий день 


ственный фонд занятости населения 
Копии приказов о переводе работн 

или неполную рабочую неделю = 1 экз.; 139 
Программа мероприятий по финансово-экономическому оздоровлению произ = 

ту обращения и заверяются соответствующи 


водства; ЦИ 
я предприятия. у 


„Документы составляются на да 
подписями и подписью руководител. 


ЗАНЯТОСТЬ 
36 
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от 


МАЯ 
Здявкд  ‘“АИМенование предприятия) — 
На основании Договора № оа" 2 ия). 


— 


—__ 199 


№. ть на счет предприятия ЭОЕ 
(наименование предприятия) 77 


еа | инансовые средства лая компенсационных выплат работникам ом. 
им неполный рабочий день или н р і 
Ум работающ еполную рабочую неделю в размере 
в.-— ты ТЕР Р еэ Г 
(сумма прописью) Е–_—Е—— р, 
ыы 9 „ 7 И 
а период с " " 
ж. на человек за период с ^__^ _ тт 199г, 
лю Руководитель предприятия _ (Ф.И. 0.) та 
Главный (старший) бухгалтер (Ф.И. О.) 
= зис 9 199 < 
ПРИЛОЖЕНИЕ 6 
АКТ 
на спи ансовых средств, израсходованных на компенсационные выплаты б 
сание финансс ред 5 л 
работникам, вынужденно работающим неполный рабочий день или неполн 
рабочую неделю Е 8 
е... — 
АУ; + 199 г. и на осно 
ЕЙ Согласно Договору № от“ " 
Заявки от ир > _ 199. г 
Предприятие 
м 
я 
ий“ (полное наименование предприяти Ч 
ел. 
жет произведены компенсационные выплаты 4 199 __г. в соответ; 
р За период с" ~ 199 г. по === 199г. 


от 


= ЧеТНо-платежными ведомостями № 
Жденными в установленном порядке, 


щая сумма цифрами и прописью) 0 


ее данного Договора. 


вествии с п. 2.2 раздела И 


Е. ментом российской эко. 
НЦ 5 ровень безработицы к 
‚› ЧТО Т совершенно 
невероятным На фо! 
производства, по спада 
Ц Сокращения Инвестиций и 26- 
кратного Повышения цен. Боль- 
е, того, впервые за последние 
лы ‚Начало сокращаться число 
людей, не занятых трудовой дея- 
тельностью, ВТОМ числе имеющих 
їус безработного. Если в мае 
ло 


и 1,1 миллиона человек, то 
уже в июле 
человек ( СоОТ- 


ветственно, 7: 


агополуч- 
м запад- 


ные, даже по стан 
ных земель Германии, где сегод- 
ня 6% безработных, что тем не 
менее не вызывает ни у кого бес- 
покойства. Но что скрыто за внеш- 
не благополучными цифрами и 
главное, что ожидает людей в 
ближайшие месяцы? 

Разбираясь в происходящем па 
рынке труда, надо выделить пе- 
сколько процессов, скрыто идущих 
там. Самое тревожное — его усыха- 
ние: общая численность запятых в 
народном хозяйстве в течение года 
уменьшилась на 2 миллиона чело- 
век. Было уволено на 2,4 миллиона 
человек больше, чем принято на 
работу. А число вак сий то же 
время сократилось на 600 тыся 
Ме Изменение численности, заня: 
тых четко различается по орел 
По характеру изменений их} 


ЗАНЯТОСТЬ 
зв 


Е сокращение 
т сопровождалось быс- 

со", 5 МеНЬшШением количества 
работающих. В третьей же группе 
отраслей свертывание производст- 
Ва почти не влияло па занятость. 
Тапример, В химико-лесном ком- 
плексе число работающих Чуть 
уменьшилось, а в металлургии — 
Чуть увеличилось. 

Анализ показывает, что эти ко- 
лебания в числе занятых, какэто ПИ 
грустно, связаны ие с работой от- 
расли, ас размером заработка. Втех 
отраслях, где уровень зарплаты су- 
ществепно превышал средний по 
стране (энергетика, нефтедобыва- 
ющая, газовая, угольная, металлур- 
гическая промышленность), число 
занятых росло. А там, где зарплата 
была ниже средней (например, в 
машиностроении, станкоинстру- 
ментальной, легкой промышленно- 
сти), начинались увольнения. 

Итак, первый парадокс россий- 
ской экономики: катастрофичес- 
кос снижение объемов производст= 
ва, охватившее практически все 
отрасли народного хозяйства, поч- 
ти ие отразилось на рынке труда. 
Целые отрасли п остаивают И 
безработных мет. В чем дело? 

Как ни странно это звучит, кри- 
зис, который охватил О 
одновременно сдерживал рост 063- 
работицы. Резкоесокращениетосу- 

1 а х вложе- 
дарственных капитальны и 
ний и отсутствие у предпри Г 
финансовых возможностей НТ 


вс 


эдрять новые технологии, но 
росто поддерживать производ- 
тво в нормальном состоянии, при- 
вели к тому, что основная ДОЛЯ 
прибыли начала ими направляться 
на потребление. Так, в [992 году на 
инвестирование направлялось ли] ТЬ, 
8% полученной прибыли. Да и как 
может быть иначе, если сегодня 
любой банк кредит, лаваемый болт,- 
ше чем натри месяца, рассматрива- 
т уже как долгосрочное 
капиталовложение, 

Приспосабливаясь к УСЛОВИЯМ 
рыйка, предприятия меняют поли- 
тику занятости. Обычной стала 
практика частичных или полных 
остановок производства. отправле- 
ние работников в пеоплачиваемые 
отпуска поинициативеадминистра- 
ЦИИ. В этом состоянии частичной 
или скрытой безработицы находи- 
лось2,2 миллиона работников про- 
мышленности, в том числе 700 ты- 
сяч человек работали в режиме ис- 
полного рабочего времени, а 1.4 
миллиона человек были предостав- 
лены отпуска. Сегодня этим затро- 
нуго каждое четвертое промышлен- 
ное предприятие. 

Нов то же время увеличивалась 
потребность в рабочей силе на ос- 
нове так называемой «вторичной 
занятости»: за год число совмести- 
телей выросло на (0,5%, а работа- 
ющих по договору подряда — на 
1,1% отсписочной численности за- 
нятых. В абсолютном выражении 
это увеличение составило 900 ты- 
сяч человек. Получается, что мно- 
гие не занятые «не совсем. безра- 
ботные». Примерно четверть из них, 
продолжая числиться на государ- 
ственном предприятии, занята в 
сферс новой экономики. 

Однако происходящие в эконо- 
мике структурные изменения не 
всегда сопровождаются увеличени- 
ем спроса на рабочую силу. И здесь 
скрыт второй грустный парадокс 
ссийской экономики — наиболь- 
спад инвестиций происходит 
в тех отраслях, которые 


НОЙ перестройки», эког 
электроэнергетике т 
промышленности. мед. 
витие частного предприни 
ства. По данным опросов 06 \ 
твенного „мнения, ‘проведе 
ВЦИОМ в 1992—1993 годах, почти 
Половина опрошенных (49,1%, и 
47,5%) пе желают организовывать › 
собственноедело. Увеличение сфе 
ры обслуживания и социально“ 
культурной сферы ие сопровожда= 
стоя увеличением числа занятых 
здесь, как это происходило в других 
странах, Наоборот, наша сфера об- 
служивания сама начинает «выбра- 
сывать» на рынок труда новых без- 
работных. Судите сами: если доля 
занятых в сфере услуг составляет 
25,9%, то се «вклад» в общее коли- 
чество высвобождаемых значитель- 
по выше —40%. В течение 1992 года 
с предприятий торговли и общес- 
твениого питания было высвобож- 
дено более 200 тысяч человек, а из 
бытового обслуживания и ЖилИЩ- 
но-коммунального хозяйства = 60- 
лее 46 тысяч еловек. и. 
И еше одно печальное новше- 
ство: рынок труда пополнился зна= 
чительным количеством людей, ко- 
торые раньше получали работу по 
специальным каналам государ- 
ственного регулирования за движеё- 
нием рабочей силы. В первую оче 
редь, выпускниками дневных учеб- 
ных заведений. Резко увеличилась: 
доля выпускников, получающих 
свободное распределение. Если в 
1989 году их было всего 2,4% от 
общего числа выпускников, то тез 
перь не получил распределения 
практически каждый второй. Для 
сведения родителей уточняем: боль ) 
ше всего не получивших р Г м 
пределения отмечено вэкономичес-_ 
ких (40%), строительных (58 
зах, а Также в института 
вящих специалистов для т 
та (59% от общего ко б 


работу . 


ра раза боле безработ 
м с ЗРаботных 


овом, рынок трула-< д - 
ставляет собой И В 


противоречи 
картину. Можно б уЗ 


А ) казат, 
так Плохо, как мы ожидали, 


да, естрр В таком ОПТИ СТА 
выводе ОДНО «по»: уж КОМ 
напоминает соревнование между 
а. ПО Тому, чьи язвы самые 
трашные. 

А ЧТо же лальце? По прогноз 
специалистов, числе] НОСТЬ незаня- 
ТЫХ в ближайшем будущем может 
достигнуть в лучшем случае четы- 
рех, а в худшем — 12 МИЛЛИОНОВ 
человек. Этот рубеж может быть 
перекрыт, если и дальше сохранит- 
ся тот же спад производства, 

В этой связи наибольший ипте- 
рес представляют собой данные 
микроэкономики, которые характе- 
ризуют перспективы безработицы 
для конкретных люлей на коикрет- 
ных предприятиях. По результатам 
социологического опроса паселе- 
ния таких промышленно развитых 
регионов, как Московская, Рязан- 
ская, Саратозская, Воронежская, 
Томская области, на вопрос «Бес 
покоит ли Вас ЛИЧНО возмож- 
ность лишиться работы?» утвер- 
дительно ответили 75% опрошен- 
ных, а каждого второго эта во МОЖ: 
ность «очень беспокоит». Только 
18% людей ие беспокоятся па этот 
к 
ее каких оаа 
ных групп чаще всего и 
неустойчивость своего положе А И 
Каки раньше, это работ НИКИ П] д 
пенсионного возраста и ИА 
Нокним теперь добавились ст 

р аботники управления 
алисты и р: > случайно: в 1993 
предприятий. И не случа О 

еньшилось количество В 
УМ ‚пециалистов (с 1,5% в 
оду до 1,00% в ныне- 

ошл ей е лВа Чело- 
шнем). Сроли их каждиелва чело; 
века из ко первый свой удар 
к наносит тем, от кого напря- 
. : е новыми ме 
ависит овладени 


ам 


Тодами р 
МОЙ Экономики, 
оССПОКоЙство А 
дущее обоспова Но, О визо 
Только общим прет 
2 СЯ Е редчувств 
Падвит ающейся беды, которы 
ПА Е буквально все вокруг нас, 
В ‹оикретными знаниями. Поч - 
ги па половине обследованных 
П редприятий необходимость сокра- — 
щений назрела давно, 40% опро- — 
шенных руководителей предпри- ~ 
ятийи признали, что сокращения 
были отложены, потому что еще 
была надежда на улучшение эконо- 
мической ситуации, 5% ОСНОВНОЙ 
причиной назвали боязнь вызвать 
острые трудовые конфликты, › 
На вопрос «П редвидится ли со- 
кращение на Вашем предприятии в 
993 году?» каждый ПЯТЫЙ руково- 
дитель ответил, что «предполага- 
ются большие сокращения», 41% 
планирует сокращение, хотя и не 
массовое, еще Треть = отметила 
неопределенность ситуации. Толь- 
ко 6% опрошенных хозяйственных 
руководителей рассчитывают пол- 
ностью сохранить состав работаю- 
щих на их предприятиях, а 1% — 
планируют некоторое увеличение 
численности работников. 
Ожидание потери работы вбли- 
жайщем будущем у значительной 
части обследованных усугубляется 
осознанием того, что шансы на 
получение нового места минималь- 
ны. 59% участников социологичес- 
кого опроса видели серьезные, даже 
непреодолимые трудности с о 
устройством и лишь 17% людей = 
сохраняют уверенность в получе- = 
нии подходящей работы в случае 
увольнения. Неуверенность боль- 
шинства опрошенных основывает 
ся на том, что опи четко понима 
причину ожидаемых массо 
причину . ашение произво 
увольнений: сокращение пр 
ства, Вместе с тем появление 
рабочих мест в ходе структ 
перестройки промыш 
подтверждают опро 
водители предпри 


‚ например, не предвидит- 


_ ся. Вбл жайшее время не планиру- 


ется ни перепрофилирование про- 
изводетв, пи техническое обновле- 
ние, 

Второе важное обстоятельство, 
порождающее неуверенность лю- 


_ дей в своем успехе на рынке труда, 


состоит в узости профессиональ- 
ной подготовки большинства, Жес- 
ткая привязка к рабочему месту 
сегодня свойственна как специа- 
листам, так и людям, занятым 
малоквалифицированиым трудом. 
Ъаньше владение одной квалифи- 
кацией считалось гарантией труло- 
устройства человека на любом пред- 
приятии, куда бы он ни обратился 
В поисках места. Теперь оно прс- 
вратилось в гарантированную пу- 
тевку на биржу труда. Но как раз 
переобучение — это самая больная 
проблема служб занятости. Извес- 
тно, например, что в 1992 году из 
2,4 миллиона человек, обра- 
тившихея в службу занятости за 
помощью в трудоустройстве, толь- 
ко 60 тысяч человек было направ- 
лено на профессиональную подго- 
товку. Правда, часто виноваты в 
этом сами безработные, большин- 
СТВО ИЗ НИХ наотрез отказываются 
идти учиться. И это тоже наводит 
на размышления. 

›езработица в России, как по- 
казывает опыт последних полутора 
лет, абсолютно не влияет на форми- 
рование рынка труда. Хотя и по- 

“явились признаки конкуренции лю- 
дей за рабочие места, но это не 
конкуренция способностей к тру- 
ду, профессиональных навыков и 
опыта людей. Не случайно на во- 
прос «Если на Вашем предп риятии 
будет сокращение персонала, кого 
это коснется в первую очередь?» 
почти половина опрошенных 
хозяйственных руководителей от- 
ветили: «Всех в равной мере». То 
есть отбираться кандидаты на со- 
кращение будут не по знаниям, 


_Умениям, способности трудиться, а 
по равному представительству всех 


отделов. 


А все это приводит нас 
выводу: сегодия масштабы рабо- 
тицы и количество увольияемых на _ 
каждом предприятии определяют- | 
ся не приватизацией, структурной 
перестройкой, спадом производст- 
ва и даже не экономическим пол- 
ожением предприятий. Главным _ 
образом это определяется стремле- 
пием работодателей обеспечить 
своим людям в условиях растущей 
инфляции приемлемый уровень 
заработка. И пока большинство 
российских предприятий остаются 
монополистами, пока отсутствует 
конкуренция, у пих есть способы и 
дальше опровергать все прогнозы 
специалистов. Способы очень про- 
стые: если нет контроля: за форми- 
рованием себестоимости и регули- 
рованием заработной платы, зна- 
ЧИТ, МОЖНО Все свои {финансовые 
проблемы переложить на покупа- 
теля. 

До сих пор так и происходит, 
Темп роста оптовых цен опережает 
рост зарплаты, а темпы роста цен 
на услуги почти в полтора раза 
выше роста цен на товары. Ну 
скажите сами, разве будет у нас 
безработица, если можно за ОДИН 
билет в кино брать столько же, 
сколько рапьше получали с полно- 
го зала, 

А потому и причины массовой 
безработицы у нас могут быть точ- 
но такие же, к положению наро- 
дного хозяйства не имеющие отно- 
шения. Например, личностные. 
Вспомним: наибольшее количест- 
во безработных приходится на пер-. 
вую половину прошлого года. Спа 
начался с августа 1992 года. Связа- 
Но это было только с ОДНИМ = с 
концом жесткой политики прави- 
тельства Гайдара по стабилизации 
денежной системы, Теперь Гайдар = 
хоть И в другом качестве, снова | 
вернулся в правительство ро 


... 


В. АЛЕКСАНДРО 
кандидат сОЦиологич{ 


вит ли безобразное положение с выплатой алиментов 
у ция Минюста? И почему она временная? С этим 
обратились к Евгению Николаевичу Сидоренко, 
управления организационно-правового обеспечения 
{сятельности и исполнительных производств Минюста 

РФ. 
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Только так в наше время 
можно назвать | 
исполнительный - 

лист на алименты. 


Я Хременная она в силу того, что за- 


_ конодательство меняется очень дина- 


мично. Новый Закон пока ие принят. 
Казалось бы, можно и подождать с ут- 
верждением каких-либо временных до- 
кументов до вступления в силу нового 
закона. Мо ждать уже просто нельзя, 
каждый день по этому поводу возникает 
миллион проблем. В этой инструкции 
мы лишь слегка попытались привести в 
соответствие пормативы с практикой, 
вынесли в иес давно «перезревшие» и 
очевидные вопросы. Убран, например, 
прежний порядок расчета алиметнов с 
лиц, сотрудников россииских организа- 
ций и учреждений, работающих за гра- 
ницей. Раньше алименты брали с зара- 
ботка, который им причитался здесь, а 
тот, который получали в долларах за 
кордоном, не учитывали. По нашей 
инструкции исчисление алиментов бу- 
дет идти ео всего заработка. 
В нашей инструкции, перечиеля 

ющей виды доходов, с которых начис- 
ляютсяалименты, появились сло! и 


виденды, акции, ценные бумаги, {фер-_ 
мерская и предпринимательская де- — 
ятельность». Согласитесь, эти слова дав- 


но у всех на слуху, но в наших ин- 
струкциях их не было, что; давало 


‚ ВОЗМОЖНОСТЬ современным бизнесме- 


нам «уходить от алиментов». За это 4. 
многие женщины нам спасибо ска- 
жут. 
По будут и обиженные, наверияка. 
Перестанут получать алименты с север- 
ных надбавок женщины, которые про- 
живают в другом регионе, нежели рабо- 
тает бывший муж. Но нам кажется этот 
пункт справедливым. Стоимость жизни 
на Крайнем Севере и на юге СИЛЬНО 
отличается друг от друга. И северные 
надбавки — это, своего рода, компеинса- 
ции за тамошиюю дороговизну жизни. 4 
Алименты с этих надбавок станут полу- 
чать только дети, которые также прожи- 
вают в регионе, где эти надбавки дей- 
ствуют. , 
Посмотрим, как будет складываться 
судебная практика, и будем ждать вы- 
хода Закона. 


ФИГОВЫЙ ЛИСТОК | 


ВРЕМЕННАЯ ИНСТРУКЦИЯ | 


о порядке удержания алиментов по исполнительным И 
там, переданным для производства взыскания предприятиям, 


Учреждениям и организациям 


у ТА Основаниями! к удержанию и пе- 
реводу алиментов являются: исполни- 
тельные листы, а в случае их утраты — 


дубликаты, письменные заявления граж- 
д .0 оной уплате алиментов; 

исти записи) органов внутренних 
Дел в паспортах лиц о том, что в соответ- 
этвии © решениями судов эти лица обя- 


71 к уплате алиментов, и сообщения 


0 


органов внутренних дело и таких 
и Е. ‘всех на 
'держание о тонаш 
нных случаях производ! 
яке, предусмотренном дла удерж: 
по исполнительным ли м 
2. Полученные предпр» т 
реждениями и оргамузаги У 
дов собственности ис 11 


Семейные гарантии 
кументыг для взыскания али ментов реги- 
стрируются и не’ позднее следующего 
дня после их поступления передаются в 
бухгалтерию (расчетиый отдел) под рас- 
писку ответственному лицу, назнача- 
мому приказом руководителя, 

А: Бухгалтерия регистрирует испол- 
нительные документы в специальном 
журнале или карточке (и риложение № 1) 
и хранит их наравне с ценными бу- 
матами. 

Бухгалтерия по месту основной ра- 
боты, службы (учебы) должиика, по по- 
лучению сведений о работе должника по 
совместительству, в трехдневный срок 
сообщает взыскателю алиментов и суду 
по месту нахождения предприятия, уч- 
реждения, организации о совмещаемой 
должником работе и других дополни- 
тельных доходах для решения вопроса о 
выдаче второго исполнительного листа. 

4. Бухгалтерия извещаст взыскателя 
и судеоного исполнителя о поступлении 
исполнительного листа путем направле- 
ния заполненного обратного увеломле- 
ния ио принятии к исполнению от- 
метки (записи) в паспорте лица об обя- 
занности уплаты алиментов, сообщения 
органа внутрениих дел о се наличии в 

паспорте и заявления о добровольной их 
уплате = письмом по прилагаемой фор- 
ме (приложение № 2). 

5. В письменном заявлении лица, 
изъявивигего желание добровольно пла- 
тить алимеиты, должиы быть указаны: 

фамилия, имя, отчество и адрес за- 
явителя; 

фамилия, имя, отчество палреслица, 
которому следует выплачивать или перс- 
водить алименты; 

фамилия, имя, отчество, день, месяц 
и год рождения детей или других лиц, ма 
содержание которых следует удерживать 
алименты; размер алиментов ма содер- 
жание иссовершеннолетних детей втвер- 
дой денежной сумме или в размере: на 
одного ребенка — одной четверти, ма 
двух детей — одной трети, на трех и болес 
детей — половины заработка (дохода), по 
не менее установленного законом; раз- 
мер алиментов на содержание нуждаю- 
щихся в материальной помощи ПОДИ 
лей, супругов, других лиц — в твердой 

денежной сумме; 

дата, с которой следуст производить 

ержания. 2 
уа ан несоблюдении этих требований 
заявления к исполнению не принима- 
ются. — 

— 6. Лицо, изъявившее желание доб- 
ровольно платить алименты, вправе в 


любое время увеличить размер или. 
кратить выплату. алиментов, пода 
этом письменное заявление, которо 
хранится в порядке, установленном п 2 
и ииструкции. Бухгалтерия. 
расчетный отдел) обязана немедленно 
сообщить взыскателю и суду по месту. 
нахождения предприятия, учреждения, 

организации о поступлении от гражда- 

нина такого заявления. 

Если гражданин, с которого удер- 
живаются алименты по его заявлению, 
меняет место работы, учебы или полу- 
чения пенсии, удержание алиментов 
прекращается. (6 этом немедленно изе 
вещается взыскатель и суд. Удержание 
алиментов может быть возобновлено на 
основании вновь поданного граждани- 
ном заявления. Задолженность по али- 
ментам в этих случаях может быть удер- 
жана с должника по ето заявлению либо 
взыскана в судебном порядке. 

7. Взыскание алиментов произво- 
дится с начисленной суммы заработка 
(дохода), причитающегося лицу, упла- 
чивающему алименты, после удержания | 
из этого заработка (дохода) подоходного | 
налога. { 

8. Алименты удерживаются со всех 
видов дохода, получаемого как в валюте 
Российской Федерации, так и в ино- 
страннои валюте: 

а) с основной заработной платы по 
должностным окладам, тарифным став- 
кам, сдельным расценкам ит. п., атакже 
с заработной платы за работу по совмес- 
тительству; 

б) со всех видов доплат и надбавок к 
заработной плате; . 

в) с денежных и натуральных пре- 
МИЙ; | 

г) с оплаты за сверхурочную работу, 

а также за работу в праздничные дии; _ 

д) с заработной платы, сохраняемой 
за время отпуска, а также получаемой + 
при увольнении компенсации занем 
пользованный отпуск в случае соедине- 
ния отпусков за несколько лет; 

с) с заработной платы, сохраняемой 
за премя выполнения государственных и 
общественных обязанностей, за время 
повышения квалификации и в других 
случаях сохранения средней заработной 
платы; 

ж) с районных коэффициентов | 
заработной плате, установленных работ: 
ющим в местностях с тяжелыми у 
благоприятными климатическими у! 
виями, если дети должника, на сол 
жание которых выплачиваю ЗА 
‚менты, проживают в аналогични 


С) 


‘из Размера козхрициснта, уста- 
иного для местности, где прожи- 
` дети, ма которых взыскиваются 


3) с вознаграждения за выслуту лет и 
толовыс итоги работы предприятий, уч 

мий и организаций, а также с раз- 
личного рода налбавок, носящих по- 
стоянный характер: 

и) с гонорара штатным литератур- 
пым работникам газет и журналов, ра- 
дио и телевидения и иных средств мас- 
совой информации, из фюнла литера- 
турного гонорара, а также нештатным 
литературным работникам; 

к) сдивиденлов (доходов) поакциям 
и другим ценным бумагам; 

л) спенсий; 

м) со стипендий; 

п) с пособий по безработице: 

0) с пособий по госуларх‹ гвенному 
социальному страхованию и с пособий 
по временной нетрудоспособности: 

п) с сумм, выплачиваемых в возме 
щение ущерба в связи с утратой трудо 
способности вследствие увечья или иио 
го повреждения здоровья (за исклк 
чением, указанным вп. 13 ПИ. ен» ма 
стоящей инструкции); 

р) с доходов от занятий ‹(рермерской 
и предпринимательской деятельностью 

9. С писателей, композиторов, ху- 
дожников и других творческих работни- 
ков удержание алиментов производится 

с сумм авторского гонорара и возна- 
граждения, выплачиваемых за публич- 
ное исполнение произведений, ас полу- 
чающих заработную плату — также и с 
заработной платы. С адвокатов — со всех 
видов заработка, получаемого за работу 
в юридических консультациях и по со- 
вместительству. С преподавателей, вра- 
чей, нотариусов и лругих лиц, зани- 
мающихся частной практикой, = с их 
дохода. 

10. С военнослужащих, а также лиц 
рядового и начальствующего состава 
органов внутренних дел удержание али- 
ментов производится с должностного 
оклада, оклада по воинскому званию, а 
также с процентных надбавок к окладам 
и других выплат, носящих постоянный 
характер, с учетом положений п. 8 «ж». 

11. С лиц, отбывающих исправи- 
тельные работы, взыскание алиментов 
о исполнительным листам должно про- 
ся из полной суммы заработка 
ний, произведенных по 
делению или постанов- 
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алименты удерживаются 


ниях, тюрьмах, а также с ЛИЦ, наход 
щихся в лечебно-трудовых профилакт 
риях, наркологических отделениях леи-_ 
хиатрических диспансеров, больниц и. 
на промышленных предприятиях, ис. 
числяются со всей заработанной ими. 
суммы, включая и ту часть, которая. 
отчисляется в частичное возмещение рас- 
ходов по их содержанию в указанных 
учреждениях. . 

13. Виды вознаграждений, премий и. 
лругих выплат, не подлежащих учету 
при удержании алиментов: 

а) премии, носящие единовремен- 
ный характер, независимо от источника 
выплаты; са 

6) компенсационные выплаты за ра- 
боту во вредных или экстремальных ус- 
ловиях, а также суммы, выплачиваемые 
гражланам, подвергшимся воздействию 
радиации вследствие катастроф или ава 
рий на АЭС и в иных, установленных 

аконодательством случаях; у 

в) пособия по случаю рождения ре-. 
бенка, многодетным и одиноким мате- 
рям, на содержание несовершеннолет- 
пих детен в период розыска их родите- 

ши, выплачиваемые пенсионерам и ин 
палидам | труппы по уходу за ними, 
суммы, выплачиваемые на дополнитель- ‚ 
нос питание, санаторно-курортное лече- 
ние, на проте зирование потерлевших и. 
на расхолы по уходу за ними, в случаях 
причинения ущерба увечьем либо иным: 
повреждением здоровья; 

г) иные предусмотренные законода- 
тельством выплаты, ие носящие посто-.. 
ЯННОГ характера. 

14. С военнослужащих, а также лиц. 
рядового и начальствующего состава, 
органов внугренних дел удержание али- 
ментов пе производится с выходного и 
единовременных пособий, выплачива-_ 
емых при увольнении с военной службы, 
и из органов внутренних дел, а также 
других видов денежного довольствия, н 
носящих постоянного характера, опр 
деленных Министерством обороны РФ 
Министерством безопасности РФи М 
то внутренних дел РФ. 

15. Взыскание алиментов с к 
сации за неиспользованный 07 
случае соединения отпуска 
лет производится из суммы 
ции авансом за вес 
который выплачив 


| 
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КОТ © исчисляться п Эт 
Лолжа этих слух 
Из средисго месячного заработка да 


А < в порядке, устан 

ая" | овленном для 

вс м ежегодных ОТПУСКОВ 
›. Удержание алиме 

производимых за соответст 


четный период (нап ример 


итогам работы Предприятий зоя по 
П.) в случаях, когда начало или окон- 
ание их взыскания не совпалает со 
временем, за которое выплачивается бов 
награждение, производится пропо- 
рционально времени, дающему право а 
получение алиментов. у 
посте чае начисления указанных сумм 

“ „аэнения должника и воз- 
вращения исполнительного листа бух- 
‘алтерия (расчетный отлел) выплачивает 
Удержаниые суммы взыскателю без ис- 
полнительного листа, о чем уведомля- 
ется суд, в который исполнительный 
лист направлен. 

17. Исчисление алиментов, подле- 
жащих удержанию из заработной платы 
работников учрежлений и специалис. 
тов, работающих за границей. в пользу 
лиц, проживающих в России, произво- 
дится со всех вилов заработка (дохода), 
получаемого как в ннострайиной валюте, 
так и в валюте Российской Федерации. 
Пересчет иностранной халюты в рубли 
производится алтерией по бирже- 
вому курсу па день получения заработ- 
ной платы в банковском учреждении. 
Исчисление алиментов с военнослужа- 
щих, рабочих и служащих воинских ча- 
стей, предприятий, учреждении и орга- 
низаций Министерства обороны РФ, 
временно находящихся на що хванноу 
территории, производится изденежногс 
довольствия и заработной платы, выпла- 
чивасмых как в иностранной валюте, так 

ІХ. 
е, оша алиментов ИВО 
дится по месту выдачи заработной и т 
и других платежей, с которых взыс р 
ются алименты, одновременно с их р 
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(записи) органа 
внутренних дел в паспорте должника, 
либо сообщ 

` отаковой, а 


в случае добровольной уплаты алимен= 


ван зыскат али- 

ования по взысканию я 

взысканиями первой 
| 7 г 


Е: 


очереди, | мт 
ному треб И ВВ т 
ие должника. 
. ержан Ж 
лжника, отработавшето Ито до. 
бочий месяц вследствие прогула ны 
задолженности опрелеля, и 
заработис х т. Олределяетеяу яи: 
работной платы за Полный рабочий 
месяц независимо от того, что заработок. 
ао пчески проработаниосвремяобес- А 
аст удержание алиментов в МИНИ- } 
мальном размере. $ ? 

22. Не образустся задолженности по | 
алиментам в случаях: у 

‚ „Использования участниками Вели- 
кой Отечественной войны и приравнен- 
ных к ним лиц двухнедельного отпуска 
без сохранения заработной платы; 

начисления заработной платы ли- 
цам, совмещающим работу с обучением 
в вечерних и заочных учебных заведе- 
ниях, за период экзаменов (кроме всту- 
пительных) и прохождения производ- 
ственной практики, если сохраняемый 
за ними максимум заработной платы 
окажется ниже минимальной заработ- 
пои платы; 

начисления заработной платы за вре- 
мя простоя (не превышающего ка- 
леиларный месяц), либо перевода на 
другую работу или должность незави- 
симо от оснований такого перевода в 
меньшем размере, чем раньше. 

23. Удержанные по алиментным пла- 
тежам суммы бухгалтерией (расчетным 
отделом) должны быть не позднее чем в 
трехдневный срок со дия выплаты зара- 
ботной платы (пенсии, пособия, сти- 
пендии и др.) выданы взыскателю лично 
или переведены по почте. 

Кассир при выдаче денеглично взыс- 
кателю или по его доверенности от- 
мечает номер, дату и место выдачи пред- 
ъявленного паспорта или другого доку- А 
мента, удостоверяющего личность полу- р. 
чателя, а также место прописки по- Ке 

ателя. А $ у ! 
СЕЗТ, При переводе взыскателям сумм б 
алиментных платежей по почте Суал 
терия (расчетный отдел) обязананао А 
ротной стороне талона к почтовому тене 
реводу в разделе «Для письменного со- | 
общения» указать сумму зарос й 
какой месяц взысканы алименты к р 
личество фактически отработанных доз 
лжником рабочих дней, сумму | 
ходного налога, процент и м 
жания, в том числе в счет по 
задолженности, сумму 
долженности. М 


ниме по алиментным пла- 
ы могут быть перечислены 
скателей по вклалам п сберс- 
риме банки на основании письмен- 
заявления, поданного в бухгалте- 
получателем алиментов, 

26. Если алрес лица, в пользу кото- 
рого взыскиваются алименты, неизве- 
стен, об этом уведомляется народный 
суд по месту нахождения данного пред- 
приятия, учреждения, организации и 
улержанные суммы перечисляются на 
депозитный счет этого суда. 

27 По требованию лиц, с которых 
производились удержания алиментов из 
заработной платы и приравненных к ней 

. платежей, бухгалтерия (расчетный от- 
дел) обязана выдать справку об улер- 
жанных с них суммах 

28. Правильность и свосвременность 
производимых удержаний алиментов и 
пересылка улержанных сумм проверя 
ются ревизорами при документальных 
ревизиях предприятий, учреждений и 
организации, а также судебными испол 
нителями. 

Потребованию уполномоченных лиц 
бухгалтерия обязана предъявлять для про 
верки все документы, связанные с улер 
жанием алиментов. 

29. Должностные лица прелприятий, 
учреждений и организаций ие могуг при 
останавливать. прекращать или и с 
нять размер взыскания алиментов бе 
указания судебных исполнителей. ав 
случае уплаты алиментов в доброволь- 
ном порядке — без письменного заявле- 
ния взыскателей и должников. В случае 
затруднений, возникающих при испол- 

‚ нении решений, руководители предлри- 
ятий, учреждений, организаций вправе 
обратиться за разъяснениями в народ- 
ный суд по месту нахождения учрежде- 
ния, предприятия или организации. 
Возврат исполнительного листа по этим 
основаниям не допускается. 

30. Предприятия, учреждения и ор- 
танизации обязаны по требованию су- 
дебного исполнителя и в назначенный 
им срок дать отзыв о том, состоит ли у 
них должник на работе и каков размер 
заработка (дохода) в месяц. В таком 
рядке судебному исполнителю 
ставляются сведения о причита- 
должнику иных выплатах, с ко- 
держиваются алименты. 
увольнении или переводе 

е предприятие, в уч- 
о 


а также указывает сведения о 
месте жительства или работы, есл 
известны. Исполнительный лист в тр 
дневный срок направляется заказно? 
корреспонденцией в народный суд | 
новому месту работы, а если оно нейз, 
вестно, то в народный суд по месту 
жительства должника. При отсутствии 
указанных сведений исполнительный 
лист направляется в народный суд по 

месту нахождения данного предприятия, 

учреждения, организации, 

32. В случае ошибочного поступле- 
ния исполнительного листа предпри- 
ятие, учреждение или организация в 
трехлиевный срок возвращает ето отпра- 
вителю. 

В этот же срок отправителю воз- 
вращается исполнительный лист, посту- 
пивший после увольнения должника. 
При этом в сопроводительном письме 
необходимо указать заработок должника 
‹ сумму удержанного подоходного на- 

та за те месяцы работы, за которые 
алименты не были взысканы, и, если 
известно, новое место работы. . 

В сопроводительном письме необхо- 
мо указать заработок должника, сум- 
иного подоходного налога за. 

период работьгуволенного должника 
хели известно, новое место работы, 

53. О движении исполнительного 

і в каждом случае письменно изве- 
щае тея взыскатель алиментов (приложе- 

ние № 3). 

В случае несообщения по неуважи- 
тельной причине указанных сведений, а 
также за допущенные иные нарушения 
порядка взыскания алиментов, винов- 
ные в этом должностные лица и гражда- 
ие, в том числе и лицо, обязанное пла- 
тить алименты, несут ответственность в 
установленном законом порядке. ў 

34. По достижении ребенком совер- Ц 
шеннолетия и при отсутствии задолжен- 
ности по алиментам исполнительный 
лист возвращается в суд, вынесший р 
шение. При наличии задолженнос 
исполнительный лист остается на пр 
приятии, в учреждении, организации: 
ее погашения. ат 

35. Взыскатель вправе предъя: 


предприятию, учреждению и. 


лжником В Пределах с 


уУммы Удовлет- рая не 

воренного иска не образуется. ГП. едпри- о 3 к" 
тие, Учреждение, организация, вправе Признать не действующей на те 
пасов вопросо материальной ОТВеТ- тории Российской Федерации Ин 
оти лица, виновного в причинен- циюо порядке удержания алиментовт 
Г зытках. исполнительным до реда 

36. В связи с принятием настоящей ным для производс 
Инструкции. положения раздела «Ис- 
полнение 


р приятиям, учреждениях 
решений по делам о взыс- утвержденную Мини 
каиии алиментов» (пи. 143—173) Ин- 

струкции об исполнительном п ОИЗВОД- 
стве, Утверждеиной Приказом иНИСт- Зарегистрировано в Министерстве 
ра юстиции СССР от 15 ноября 1985 юстиции РФ 10.09.93 г, Регистрацион- 
года № 22, действуют в той части, кото- ный помер = 3390, 


ПРИЛОЖЕНИЕ № 1 


+ 3:154 Е 
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і ЕЕ = Бис 
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ен докумсита: НЕ ЕЕ = 8 ст А 5 = | 86| 8. 
8! № исполнительный лист; Ек Зя 29| 229 Е 9 | =а6з ЕЕЕ 2-88 
И те БА Ее ЕЕ Н | 22 | 5285 ==28 ВЕНЕ 
ТЕ п/п ной уплате алиментов; 58 25 = ВЕ ЕВЕ ве | я8 ВЕ ВЕНЫ ЕЕЕ 
ШЕИ ЕЕЕ ЕЗ: ЕЕРЕЕ ЕЕЕ 
в паспорте ЕЕРЕЕ ЧЕНА 0% 65238828688 
ласпорт 5 = 55 Е БЕЗ Я 
е Е 53 о 
Ех тега П 
— а ЕБУ 58 | 4 5 6 оте 9 
гд 
1 2 


ПРИЛОЖЕНИЕ № 2 


приятия, учреждения, 
организации 


а Угловой штамл пред- 
171 

| района (города) 
1 

| 


Ма родный суд =: р 
ОВОЛ у Л лимен В, ВЫ 
ЬНОИ плате а енто писка с Т 
ОЕ 


СЛО. 
нутренних д ем 
ение органа внутре а: 
Заявление о доб ости уплаты алиментов, сообщ ў 

ро оразан подчеркнуть) тр. р 


И 
В пользу о Е 
——/Э/ 
[2 х исполнению 199 г. Е. 
в.“ алиментов будет производ? 


аспорте 3 Ы 
и таковой (нужно 


„Удержание 


(указать дату) 


тарший) бухгалтер 
а 


фи миста 


а) последнее мес 


Жить сейч 


ПРИЛОЖЕНИЕ № 3 


Народный суда 
0, 
области (о 


ВИБИНННЕНИНӘИНЕ анаи 
Копия: тр. ————————__ниу 


в связи с увольне 


нием (освобождени 


. | и Ф 
ем) (указать причины, номер и дату приказа) 


оизведен расчет. А 
вожлая исполнительный 


лист на взыскание в пользу гр 
овална. 


Препро 
а сообщаю следующие данные о тр. ——_ аннар 


| наименование военкомата 


алиментов, © 
то жительства } 


б) наименование нового места работы и алрес 


в) удержание алиментов произведено по 
4 (указать дату) 
г) остаток мевзысканмом задолженности в сумме енна УОЙ 
руб. 


О по —————— 


Начальник отдела кадров или 
Главный (старший) бухгалтер Д 
= ния орка) а 
Подтверждение о рае И 
? о поступлении исполнительного листа ( 
Е а лнительного листе жи! : 
Исполнительный лист № от’ ‘ м ож ра 
—* СЕБЕБ ао в: НИИ 


осин 
Е Е (Фамилия, имя, отчество) 
ЗИ районным (городским) судом 


алиментов с гр. 


м (лата и входящии номер) 


указать УИ „Сеи 
енование к е 
ге учреждения, дату и исходящии номер отправителя) _ 


Подпись 


ДЕТИ — В УБЫТОК 


ано изме- 
особенно 


| ас 

Нее всех — о всем. Но своем будущем, 
ор, как госуда М с детьми. С нить отношение 
Д арство прекра- к ее материально 


отирова 
ТЬ 
взлетели рЫ для детей, Надо сказать» 
детокс на питание и так называемыми 
еменно 7 А к, д. И дами» роль 0 я ИН 
шинств: больш : 
ва детей ДЛЯ ола, СеО 


возро 


особенн 
оды, о молодых, рез- безмерно 
ТИТЫВ 
Я? 1СИЙ 


ре ить детей ста- выплат нас: 
гу света пока не ти, без учет 
дарство думаето по случаю потери 


25 


к 


М "арантуџ 
види ИВалидам + 
м ё ам 45 
Ком нскеМесяу ор н 
ТоДНые ко ИОННЫХ ВЫП; Й 
ёмые Пок, Пецсат о И еже 
Ные целе ЮТально гУществля- 
ции, Ы е Пособ овремен 
Ментиру Мативны; актор М1@нса 
Выплат ОЩих ядок ое ла. 
УЫ, ОПрель › УСЛОВИЯ 
оосо с ОЩИХ их разме 
Месте я 


связанные <. ТЄМ многие 
щест ес назначение 
ВЛ НИ мс ь Ием 


даже за- 
. Ислутаки Пре 
НОСА ‹ ІХвопросод `- 
Ятся: ( Пределение размеров 075 
щения, либо па момент 
1К| ава На ту или ир 
выплату, мотивация таком оп е 
(ибо 


Н СХ атам ПоЛИНИИ 
коциального обеспечения 1 Н. «опе- 


Вр сКОГО пособия», назначаемого и 
›и'лачиваемого органами Миноб- 
разования Оссии, что В ОП- 
ределенном случае исключает ВОЗ- 
можностьосуществления ежемесяч- 
ных компенсационных выплат на 
детей от 6 лет (пункту 32 действу- 
ощего Постановления СМ РСФСР 
20.03.91 г. противоречит, либо не 
уется с ним пункт 4 Приказа 
Минобразования РФ от 16.02.93 г. 
№ 50), определение размеров посо- 
бий и компенсаций при переходе 
детей из одной возрастной и 
рии в другую, вопросы, аара и 
ситуацией, связанной с разре 
нием СССР, и многие аналогичнь 
осы. с 
22 Всевозможные ия 8 
труктивные письма в полной |1 де 
стру! ить эти недоразумения н 
уст ран Мешает И сохряняющийся 
и лизм В Государственный 
паралле ах и, как одно из следстви р 
Саруктура ушение баланса их прав 
этого — Н р; "НОСТИ. Огромное 
и ответстве! ашений от местных 
личество обр ной защиты населе- 
анов социальной з трежде- 
органот различных у" Й 
ния, граждан рў, продприяти 
ний, Орган больших «те К 
СделЕотВУБ в работе по н 
ческих» Тр Ули плате пособий и 
значение ии на несовершеннолет- 
Словом, очевидно, 


‚ Необхо 


? 


Правов : 
Ветствующет 
Тдел п 


О пособиях семғ : дет 
1 ›ЯМ с ДЕтьм 
ВИЛ к нему замечания, П Е Я 
Т, хотя и решает вопро 
С 
С упорядочением выплат на детей, 
›днако содержит, на мой ВЗГЛЯД, 
“Ущественный ИЗЪЯН. | 


И для кого не секрет ка 
г кие 
МЕ выражаясь, трудности унасс 


значение приобретает рациональ- 
ное использование скудных средств, 
отводящихся на социальные нуж- 
ды. Известно, что большая часть 
пособий и компенсаций на детей 
выплачивается из средств Фонда 
социального страхования и енси- 
онного фонда. Здесь тоже имеются 
резервы, включая меры организа- 
ционного характера, для определе- 
ния которых требуются согласо- 
ванные действия фондов с прави- 
тельственными органами. В. неза- 
висимости, как и во всем, требует- 
ся соблюдение меры. Практичес- 
кая бесконтрольность органов Пен- 
сионного фонда на местах = фак- 
тор весьма неблагоприятный. Е 
Конечно, в нашей стране с8а 
сительно немного семей, имеющи 


выше про 
раздо больше, 
зажиточные, 


целево 
етыре 1 
ЧолагоЙ), нарави 


п 29 п тр гетучеучручуен 


рр ^^ О. Гак, 


ых средний совокупный доход 
одотягиваст ие только до прожи- 
ного, по и до так пазываемого 


%ң. «физиологического минимума». В 
за проекте Основ закоподательства о 
Го. пособиях семьям с детьми это обсто- 
10. 1. ятельство опять практически ие уч- 
В тено. Это и является существен- 
Л- ія ным недостатком его, препятству- 
їс ющим осуществлению принципа 
ва «адресности» социальной помощи, 
0- | снижающим в целом эффектив- 
Н- ность системы социальной защиты 
Ы . населения. Всвязи сэтим я в очеред- 
Й, { пой раз включил в замечания по 
Д, данному проекту предложение об 

установлении правового понятия 
а «малообеспечениой семьи», критс- 


ием отнессния к которой должен 
оыть именио определенный средне- 
е душевой: доход. Органы палоговой 
У: инспекции (в т. ч. налоговая поли- 
т могут и обязаны обеспечить 
р необходимый контроль и визсти 
свои предложения по порядку (про- 
> цедуре) его осуществления. Давно 
| пора определить, какой жеу нас в 
стране средний реальный прожи- 
точный минимум (по между- 
) народным стандартам, конечно, боз 
хитрсстей и подмен типа «физио- 
логического минимума» и т. п.), 
официально информируя о исм 
население, пе реже одного раза в 
квартал. Пусть будет видно, на- 
сколько отличается размер мини- 
мальной зарплаты и пенсии от это- 
го. минимума. 
Так вот, все социальные вы- 
платы следует производить в зави- 
симости от доходов. И размер их 
определять, исходя из фактической 
разницы между среднедушевым до- 
ходом и прожиточным минимумом 
(конечно, подсчитывая доход, вклю- 
чать в него сами социальные вы- 
платы в большинстве случаев пе 
следует). Приведу пример. Допу- 
— стим, семье необходимо приобрес- 
_ Ти какие-то продукты, вещи, а де- 
нег (из семейного бюджета) на все 
ходимое не хватает и занять 
уемой суммы негде. В таких 
аях разумные люди определя- 
Ў из необходимого является 
еобходимым, а в осталь- 
бе отказывают, ищут где и 


как заработать, ждут лучши; 
меп, то есть откладывают некото- 
рые расходы. Ситуация, конечно, 
представлена в упрощенном ви 
де, но в принципе так следует 
поступать, планируя трату имею- 
щихся ма социальные нужды 
средств. . й 

Заслуживает внимания и прора- 
ботки вопрос отом, чтобы в опреде- УАД 
ленных случаях материальная по- ^о 
мощь малообеспеченным семьям 
оказывалась не только в виде де- 
нежных выплат, по и в натураль- 
ном виде (т. е. продуктами, одеж- 
дой, предметами быта). В условиях 
гиперинфляции и товарного дефи- 
цита в секторе государственной 
торговли такой вид помощи пред- и 
ставляется более действенным. Что- Е 
бы после принятия этого ‘очень р 
важного для социальтой сферы 
Закона не пришлось издавать «вдо- 
гонку». как это уже не раз случа- 
лось, всяческие «изменения», «до- 
полнения», «пояснения», на МОЙ 
взгляд, пужпо еше развнимательно 
изучить все замечания и предложе- 
НИЯ, представленные заии- 
гересованными сторонами по дан- 
пому проекту. 

В заключение выскажуеще одно 
замечание по теории права, но ка= 
сающесся непосредственно данной 
темы. В последнистоды наметилась 
теиденция издавать законы и под- 
законные акты отдельно по защите 
тех или иных категорий населения 
(встеранов, инвалидов, молодежи, 
семей военнослужащих и пр.), вто) 
время, как эта защита, то есть соот- 
ветствуощие правовые нормы и 
механизмы их реализации прекрас- 
но могут включаться в кодексы за- 
конов о труде, о браке и семье, в 
гражданский, уголовный и прочие, 
а уже на их оспове целесообразно 
готовить различные инструкции, 
методические материалы, локаль- 
ные нормативные акты. по 


| А. КОРЕНЕ 
главный специали! 
(є 


отдела пособ 


Управления 
пенсионного о 


Федерации на мирное время». Приказ = на одной страничке, = 
«Положение» с сопутствующими материалами - на 195 страни- 
цах. Приятно, что так много бумаги израсходовано ради! пита- 
ния российского солдата. Тем более, что в «Положении» много 
новшеств. 

Как сообщили вашему корреспонденту в Центральном 
продовольственном управлении Министерства обороны, и 
прежние пайки обеспечивали потребление основных видов 
продовольствия, их составляющих (жиры, белки, углевода) на 
должном уровне. 4093 килокалории в год на военнослужащего 
‚российской армии при 4000 ккал на военнослужащего = немца 
или американца, 3000 ккал ~ на военнослужащего англичанина 
при 3116 ккал, рекомендуемых АМН СССР для потребления 

среднего гражданина, и 2985 ккал, фактически потребляемых 
этим гражданином. 

Теперь, согласно приказу № 200 норма потребления рос- 
сййского военного возрастет до 4186 килокалорий. Причем 
для вкусового разнообразия и большей аппетитности в него 
включены четыре яйца (вместо двух) – считая те, что идут на 
запеканку, желе, выпечку и другие блюда; молоко для всех, не 
только для моряков, летчиков, пациентов госпиталей: больше 
положено масла, мяса, рыбы, овощей и т.д. Упоминаются в 
«Положении» еще и соки, но в связи с нынешней обществен- 

но-политической и экономической нестабильностью пока что 
соков! не будет. 
Вот некоторые материалы «Положения»... 
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Общевойсковой паек 


Хлеб из смеси ржаной 
обдирной ип 
Муки 1 сорта 
Хлеб белый из 


пшеничной муки 1 Сорта 


шеничной 


Мука пщеничная 2 сорта 
Крупа разная 


Макаронные из 
Мясо 


делия 


топленые, маргарнн 


| Масло растительное 
Масло коровье 
| 
| 
| 
| 
3 
1 


Молоко коровье 
Яйца куриные, т, 


(в неделю) 


В том числе: 
картофель 
капуста ...... 
свекла 
морковь 


К 
ОА помидоры, 


коренья, зелень 


Соки плодовые 
и ягодные 
или напитки фруктовые 
Концентрат киселя на 
плодовых и ягодных 
экстрактах . . 

или фрукты сушеные - 


инный 
Поливитам 
препарат «Гексавит», 


и. ПРИМЕЧАНИЕ 1. По данн 
счет обе 

м Государства обесп 

а) Военносл | 


Ужащих 
ключением по 


лучающи 


питания: 


ких и. р. А ОО ВОИНС- 

динений, прибыв- 
ших из Российской Федерации и 
принимающих Участие в учениях шта- 
бов и войск, проводимых на терри- 
тории других государств: 

в) курсантов ( невоеннослужащих) 
училищ и мореходных школ Военно. 
Морского Флота; 

Г) военнослужащих и военных 
строителей, отбывающих наказание 
В дисциплинарных воинских частях; 

д) уволенных в запас воен- 
нослужащих срочной службы —впути 
следования до места жительства... 

к) военнообязанныхи проходящих 
военную подготовку студентов, кур- 
сантов и учащихся высшихи средних 
специальных ‘учебных заведений, 
призванных на сборы (стажировку), 
за исключением получающих про, 
довольствие по другим нормам, = в 
период прохождения сборов (стажи- 
ровки), а также в пути следованияна 
сборы (стажировку) и обратно... Ў ! 

н) граждан, призванных на дей- и 
ствительную срочную военную служ- 
бу, — со дня явки в военные комис- 
сариаты (на сборные пункты), ДлЯ г 
отправки в воинскую часть. — е 

2. Дополнительно к данной нор- "о 
ме за счет государства выдавать на ж! 
одного человека в сутки: о 4 

а) 75 г мяса и 15 г сыра © 


чужного твердого: в 


720, 


: Эв офицерскому составу, прапорщи- 


° кам, мичманам и военнослужащим 


сверхсрочной службы, постоянно 
работающим на аэродромах, по- 
лигонах, технических и стартовых 
ПОЗИЦИЯХ ПО непосредственному об- 
служиванию летательных аппаратов 
(под летательными аппаратами име- 
ются в виду самолеты, вертолеты, 
планеры, экранопланы, мотодельтап- 
ланы и другие летательные аппара- 
ты) и обеспечению их полетов... за 
исключением получающих до- 
полнительные продукты по подпунк- 
ТУ «в» настоящего примечания: 
курсантам, слушателям, адъюнк- 
там, преподавателям высшихи сред- 
них военно-учебных заведений, 
военнообязанным, состоящим на во- 
инском учете офицерам и прапор- 
щикам запаса, призванным на сбо- 
ры, постоянно работающим на аэрод- 
ромах, полигонах, техническихи стар- 
товых ПОЗИЦИЯХ по непо - 
средственному обслуживанию лета- 
тельных аппаратов и обеспечению 
их полетов... 
6) 20 г масла коровьего и 3 ғ 
кофейного напитка (порошка): 
курсантам высших и средних во- 
енно-учебныхзаведений, атакже слу- 
шателям всех высших военно-учеб- 
ныхзаведений, не имеющим офицер- 
скихзваний, и военнослужащим, обу- 
чающимся в школах и на курсах по 
подготовке прапорщикови мичманов, 
за исключением получающих продо- 
вольствие по другим нормам: 
курсантам ( военнослужащим) учи- 
лищ и мореходных школ Военно- 
Морского Флота, а также ин- 
структорам из числа старшин и мич- 
манов, выполняющим обязанности 
командиров смен в этих училищах и 
школах: 


ГА 


в) 20 г молока цельного сгущен- — 

ного с сахаром и 2 г кофейного 
напитка (порошка) = военнослужа- 
щим, проходящим службу в мес- 
тностях (в том числе временно), 
поименованных в Перечне (прило- 
жение № 7 к настоящему Положе- 
нию), военнообязанным и проходя- 
щим военную подготовку студентам, 
курсантам и учащимся высших и 
средних специальных учебных заве- 
дений, призванным на сборы (ста- 
жировку), имузыкантским воспитан- 
никам штатных военных оркестров в 
тех же местностях, а также военно- 
служащим, проходящим службу за 
границей (за исключением военно- 
служащих войск, находящихся на 
территории иностранных государств 
Восточной Европы и бывшего СССР), 
военнослужащим, Гражданскому пер- 
соналу, принимающим участие в вы- 
сокоширотных арктических экспеди- 
циях, 
Офицерскому составу, проходя- 
щему службу в местностях, указан- 
ных в настоящем подпункте, и за 
границей (за исключением офицер- 
ского состава войск, находящихся 
на территории иностранных госу- 
дарств Восточной Европы и бывше- 
го СССР), вое ннослужащим, граждан- 
скому персоналу, принимающим 
Участие в высокоширотных аркти- 
ческих экспедициях в период нахож- 
дения на материке, а также прапор- 
щикам, мичманам и военнослужа- 
щим сверхсрочной службы, ука- 
занным в абзаце втором подпункта 
«а» примечания 2 к данной норме, 
проходящим службу в тех же мес- 
тностях (приложение № 7 к насто- 
ящему Положению), кроме того до- 
полнительно к данной норме за счет 


государства выдавать на Одного че- 


30 г, сыра 


МОГО с сахаром — ао 
, 


ягодных и 0,3 г Е 


военнослужащим 
сверхсрочной службы, п 
и мичм 


срочной и 
рапорщикам 
анг 

о нти проши 
на высоте 1500 м 10 в местностях 
нем моря, и эт и выше над уров- 

‚ И этим военнослужащим 
подразделений противовоздушной 
обороны - в местностях с тяжелыми 
климатическими условиями на высо- 
те от 1000 до 1500 м над уровнем 
моря вне населенных пунктов и гар- 
низонов воинских частей... 

офицерскому составу воинских 
частей, подразделений и пунктов 
наведения противовоздушной обо- 
роны, проходящему службу постоян- 
временно в местностях на 
высоте 1500 м и выше над уровнем 
моря, а также офицерскому составу 
подразделений противовоздушной 
эбороны - в местностях с тяжелыми 
климатическими условиями на высо- 
те от 1000 до 1500 м над уровнем 
моря вне населенных пунктов и гар- 
низонов воинских частей. 

В местностях на высоте 3000 ми 
ровнем моря, кроме того, 
дополнительно к данной норме С 
счет государства выдавать на одного 
человека в сутки: молоко коровьего 

ных продуктов 
100 гили других молоч ЕО 
в переводе на это Же К° г 
сычужного твердого 
молока, сыра _1г джема 
30 г, кофе натурального —' 


го = 25 г... 
одово-яГодно 
5 а 30 г масла коровьего и 20 г 


|=) м, сос о- 


апаса, 
го состава 3 И 
і ры _ впериод прохождения 09 


но или 


выше наду 


призванным на. 


ров, кроме п 
местностях, 
«Г» настояще 


р охождения 


Ков с парашютом; 
военнослужащим 

сверхсрочной службы, п 
и мичманам воздушно 
ВОЙСК, а также частей специального 
назначения и десантных по- 
Дразделений других родов войск. . 
также солдатам, матросам, сержан- 
там, старшинам, прапорщикам имич- 
манам запаса и проходящим воен- 
НУЮ подготовку студентам, курсан- 
там и учащимся высших и средних 
специальных учебных заведений, 
призванным на сборы (стажировку), 
прохождение которых связано с 
совершением прыжков с парашю- 
том, ~ в воинских частях воздушно- 
десантных войск, а также в соедине- 
ниях, частях и. подразделениях, где 
военнослужащим срочной службы 
выдаются дополнительно эти про- 
дукты; 

к) 55 г мяса, 25 г масла коровь- 
его, 10 гмолока коровьего, 15 гсыра 
сычужного твердого и З яйцавнеде- 
лю = военнослужащим, работающим 
(несущим службу) в условиях воз- 
действия на организм ионизирую- 
щих излучений и с топливом, 
содержащим ядовитые компоненты. 
Военнослужащим, работающим в 
условиях воздействия на Е 
ионизирующих излучений, кроме 
того, выдавать фруктов свежих 100г. 

Принахождении военнослужащих 
в отпусках, служебных командира 
ках и в других случаях (в выходные 
праздничные, нерабочие дниит 
заисключением дней и о 
менной утратой трудоспособное” 
если заболевание по свое 
теру является проф 
заболевший не гос 


срочной и 
рапор щикам 


-десантныҳ 


\ тые компоненты, а также в случае 
применения этого топлива в качест- 
ве реактивов или использования его 


ой ў в учебных целях лечебно-профилак- 
Щикам тическое питание не выдается, 
\НТных Военнослужащие, выполняющие 
1ьного работы срадиоактивными вещества- 
7 ЧОК миивременнопереведенныенадру- 
2йсқ. гие работы в связи с начальными 
ржаң. явлениями профессиональногозабо- 
лмич- левания, вызванного характером их 
воең. работы, сохраняют право на получе- 
ЗС ние лечебно-профилактического пи- 
дних 
ний, 

вку) 

о с 

Шю - 

ино- 

лне- 7 

где 

жбы 

1ро- 

овь- 

ы Приказано 
эде- ? р 

щим 

воз- 

р о ИМ предусмотренные «Пол- 
н, С (етно т. 70 г сахара в 
ков , А ‚ В пересчете на месяц, 
изм двух килограммов, Неплохо, 
оме даже если не есть тортов. Мяса 
о0г. 200 г в сутки — тоже очень неплохо, 
щих Хлеба 750 г – батон ежедневно... 
ров- в... И тем не менее жалуются солда- 
ные». _ ТИКИ: «Мама, пришли хоть сухарей...» 

п обходимо разъяснение; . 


_ Оказывается, и Овощи, и мясо, и 


, как разъяснили специалисты 


О 


КОММЕНТАРИЙ К ДОКУМЕН 


тания сроком до 6 месяцев, а воен“ 
нослужащие срочной службы, несу- 
щие службу в районах (населенных 
пунктах), подвергшихся радиоак- 
тивному загрязнению в результате 
аварии на промышленных энерге 1. 
тических транспортных и опытно- / 
промышленных ядерных реакторах, 
получают это питание постоянно 
(кроме времени нахождения в от- 
пусках и командировках не в этих 
районах (населенных пунктах). 

Личному составу атомных над- 
водных кораблей в период нахож- 
дения на этих кораблях лечебно- 
профилактическое питание выда- 
ется постоянно, ,. 


—=———ы 


кормить 


ются не в граммах выхода готовой 
продукции, ав Граммах продукции, 
полученной ВОИНСКОЙ частью. Нап- 
ример, мясо взвешивается в тушах 
и полутушах. Иначе гово 


положено 200 г в сутки (шесть кило 

ГОВЯДИНЫ, свинины и баранины в 
Месяц), если взвешива 
костями, жилами, обрезью, Если 
положиться на «Сборник рецептур 
блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного пита- 
ния», которым Руководствуются и 
военные, то 227 граммов говядині 


ря, солдату 


ТЬ вместе с 
А 


вания в воде 
Этир 


и варки. 


е. азъяснения необходимы, так 
ак после нашей публик 
няка найдутся в Вооруж 
чудаки, которые побег 
Свой шницель 


ации навер- 
енных Силах 
Ут взвешивать 


> (котлету, Форшмак ит. 
Д.). Взвешивать надо туши и полу- 
гуиши, 


5 < 
это, конечно, не объясняет со- 


датского голол 
ого голода. Ведь ивдомашних 
ОБИЯУ И Е в 
ви мы измеряем мясо, кар- 
шку, рыбу в кгиг к 1агазинного 


і сколько там на горячей сково- 


пі тайна. Н дома ребята наеда- 


няют этот феномен и 


твенников, 


ИКОВ «дедов» - ведь от- 


енные за питание лица не по- 


ы, «деды» тоже не везде 


идут до конца, а сосет под ложечкой 
у молодых солдат решительно всех 
частей и подразделений. Объясне- 
ние феномена ваш корреспондент 
получил опять же в ЦПУ Минобороны, 
вот оно. 

„Для подавляющего большинства 
новобранцев, особенно для привы- 
чных к относительному комфорту 
городских ребятпризыв = это раи 
прирост нагрузок на организм = И 


морально-психологических, и физи- 


ческих Научно-технический комитет 


ЦПУ проводил немало ОИ 
тов, и офицеры управления Е Е. 
ребой уверяли меня, что бессп АК 
доказан чрезмерный аппетит солд 


го года службы. Им 


2 
5% 


К. 


у 


Дов» оставляли объедки. Таков о 


нозначный вывод науки 

Судя по объяснениям ал. 
ЦИалистов, чувство голода для со- б 
лдат первого года служ А 


бы так же 
неизбежно, как, к примеру сказать, 


кровяные мозоли от неразношенных _ 
солдатских ботинок, 

Все познается в сравнении, Вот | 
содержание солдатских пайков в 
армии США, которые, наверное, слу-— 
жат предметом догадок и зависти 
наших неосведомленных со- |. 
отечественников. и 

ОСНОВНЫЕ БЛЮДА 
1. Свинина с рисом и соусом. 
2. Рубленая говядина. 
3. Тушеный цыпленок. 
4 
5 


ь 


. Омлет с ветчиной. 

. Спагетти с мясом и соусом. 

6. Курица «по-королевски». 

7. Тушеная говядина 

8. Ветчина, М 

9. Фрикадельки-говядина с рисом, в 

помидорном соусе. 

10. Тунец с вермишелью. 

11. Цыпленок с рисом. Я 

12. Картофель на свином жире © 

ветчиной. Я 

ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ 

СОДЕРЖАНИЕ ПАЙКОВ я 

1. Сыр 

2. Картофель тертый (резаньв 

3. Паста арахисовая. 

4. Торт, шоколад или халва 

5. Какао в порошке, кофх 

молоко. "09 

6. Сахар. _ 

7. Соль. 


Й 


с масло. 


чи. 
лфетки сухие (влажные) 


облем, главное = вкус. 

Ф А Все перечисленные двенадцать 
блюд поступают в. часть в равном 
количестве, в виде холодных блюд, 
запакованных в целлофановые ме- 
шочки. В ящике из картона - ком- 
|  плект из двенадцати мешочков, с 
перечисленными названиями. Каж- 
`дый вправе сам сообразить, что из 
этого ящика он сегодня использует 
как завтрак, что как обед или ужин: 
«Дополнительное содержание» при- 

даетс.л заново к каждой трапезе. 
Разогревать ли содержимое ме- 
шочка и каким способом -— это, 
согласно принципам американской 
свободы, оставляется на усмотре- 
ние каждого. Правда, в Штатах 
разрабатывается модель са- 
С моразогревающейся банки с обе- 
дом (он же, как здесь уже было 
разъяснено, может быть и завтра- 
ком, и ужином): выдернул штырь – 
И В нижней части банки, в специ- 
альной полости вспыхивает хими- 
чески возникающее пламя. Через 
р минуты две температура пищи – на 
° Уровне, Но у нас такая модель уже 
на колесах, с нового года начнется 
пробование в экспериментальных 
Словиях. 
«Ю-эс- 


= о 


эй»-солдаты не избало- 
ниманиеи кулинаров в. по- 
словиях, Им неведом ви, 


ковник П. МАРКИ Н (предсел, 


_ БАКОВ 


тейнер с парашютом - и финиш. 
тревогой думаю, что заокеанский Ў | 
опыт может испортить наших воен- 
ных финансистов. | 

А пока это не произошло, рус- 
скому солдату «по нормам» положе- 
но столько же, сколько и германско- 
му, самому серьезному ценителк 
обедов, завтраков и ужинов к западу . 
от Буга. И нашим, и немцам в армий 
положены супы (то есть окрошка, 
щи, борщ, рассольник, солянка, а не 
какой-нибудь французский бульон 
из кубиков, не «жидкие формы»). Чт 
же, это неудивительно и объясняет- 
ся исторически. И наши, и немцы 
провели несколько веков в Семилет- 
них, Тринадцатилетних и иных вой- 
нах; сели. за трапезу... а вдруг тата- 
рин из-за пригорка? лопай, братцы. 
может в.последний раз! 

Если не качественно, то уж во 
всяком случае количественно ны- 
нешние российские «нормы!» пре- 
восходят даже немецкие - по коли- 
чествупервого (500г), тре тьего (ком- 
пота = 250 г), по количеству гарнира 
(не менее 200 300 гвторые блюда), 
по хлебу. 

Так обстоит дело, если сравни- 
вать официальные документы про- 
довольственного 


армейского обес. 
печения. 


Материалы для ста ТЬИ пред- 
Оставили редакции специалист; 
ЦПУ Мипобороны РФ – геце- 
рал-майор В, САВИНОВ (иа- 
чальник Управления), пол- 
тель. научно-технического к 9 
митета управле титан, 
АБРАМОВ 


О о 


60 


тте рес россиян к земельной проблеме не толь- 
у не ослабевает, но и значительно усилился. За 
следние два-три года граждане вполне четко 
знали, что такой товар как земля не подвер- 
жен инфляции и стоимость его будет только 
возрастать со временем. Прошедшие в ноябре и 
декабре прошлого года первые эксперименталь- 
> ные земельные аукционы в Раменском показали 
се истинную цену. Тогда максимальная цена за 
” сотку составляла 200 тысяч рублей. С тех пор 
цены многократно выросли, и все равно спрос 
на участки не уменьшается. Значительное коли- 
чество людей получили свои наделы лишь совсем 
недавно и их волнуют новые законодательные 
акты, связанные с землей, может быть, даже в 
большей степени, чем тех, кто имеет свои участ- 
ки давно. Для одних главная пр ма связана с 
правильным нарезом участка и } говлением 
его строгих границ, других волнует раздел их 
земли с родственниками. Реальн Жизнь давно 
обогнала земельное законодате гво. Однако 
сеичас высшими государственными органами 
принят и готовится к принятию большой пакет 
документов, связанный с этим вопросом. Ол ОЙ 
из первых «ласточек» стал закон ‹О праве гра аи 
дан на получение в частную собственность и и; 
продажу участков, предназначенных яту на 
ЛИЧНОГО подсобного и дачного хоз Ведения 
2 О хозяис тва, садо- 
ВОДСтва и индивидуального жилищного сть. 
тельства», при а р строи- 
› Принятый в декабре прошлого 
Позднее, уже в мае этого я 2 года. 
Я года, правительство 
Г  )286рдило новый порядок купли-п ода Е 
__ Мельных участков. Этот акт впе ри 


рвые предос 
ом право на продажу земельн о 
‚ КОНЕЧНО же, такие сделки были о 


распространены и раньше, 


в 


ХОЗЯИН ЗЕМЛИ? 


кт и 
надел. Чтобы ул ухо. ТОЛЬКО Собирается покупать — | 


ЬНЫМ вопросам, Там будут 6 
а все участки, находящи- 
тинении. Регистр 


а паспортом участка где 
можно проследить не только историю, но и ВЫ- ла 


ЯСНИТЬ истинные размеры, границы, качество 


земель, а также его оценочную СТОИМОСТЬ. Однов- За 
ременно покупателю предоставляется возмож- ус: 
НОСТЬ проверить некоторые данные на прежних Ң нь 


владельцев участка и т, д. Регистр становится 
также важнейшим Документом для банковских 


зперации с землей. Сейчас рассматривается во- 
прос о ввелении в действие земельного залога, с 
помощью которого гражданин сможет получить 
значительные ссуды на длительный срок за свой 
участок. При рассмотрении вопроса о ее сумме 
под залог участка банк будет использовать ре- 
гистр купчих на основной документ. Поэтому. 
хотелось бы обратить внимание тех, кто в силу 
Чу емится занизить стои- 
каких-либо причин стр 
мость участка при заключении м. юта 
ковский кре- 
в таком случае и бан 2 | 
А иже ожидаемой вами 
дит вам окажется намного ни 


суммы. 


1 Совета Министров — Правительства 
| Российской Федерации 


| № 503 
і  0т30 мая 1993 г. 
т | Р ЙСКОЙ 
Тр | 06 утверждении Порядка купли-продажи гражданами госсий 
| Федерации земельных участков 
Г Совет Министров — Правительство Российской Федерации постанов- 
ляет: и 
1. Утвердить прилатаемый Порядок купли-продажи гражданами Россий- 
ОВ- ской Федерации земельных участков. 
3. Комитету Российской Федерации по земельным ресурсам и земле- 
устройству обеспечивать обобщение информации о купле-продаже земель- 
“ ных участков и проводить анализ земельного рынка. 
Председатель Совета Министров ~ 
Правительства Российской Федерации В. ЧЕРНОМЫРДИН 
С (Публикуется в сокращении.) 
, 
7 
т купли-продажи гражданам Российской Федерации 
- земельных участков 
ИИ 


1 Настоящий По С СТ 
а рядок применяет Я участку ус те Іх за 
м И ины та Є 
при продаже гражланами Российской А тасар зар 


конодательством причин, препят- 


Федерации земельных участков или их 
Частей (далес именуются — участки) для 
ведения личного подсобного и дачного 
_ Хозяйства, садоводства и индивидуаль- 
_ ного жилищного строительства другим 
 Ражданам Российской Федерации, 
`Упля-продажа участка возможна 
отсутствии земельных споров по 


ствующих заключению сделки. 

2. Сделка по купле-продаже 
Участка совершается собственни- 
ком, выступающим в роли продав- 
Ца, и покупателем или уполномо- 
ченными ими лицами с оформле- 


нием договора к 
1 ) упли-пг 
(купчей). в - 


( 


ршении сделки 


участка продавец 
Или покупатель пе могут изме- 


МИТЬ сто целевое назначение и 
режим использования земель (са- 
нитарно-защитные зоны, земли 
природоохранного, рекреацион- 
ного, историко-культурното зна- 
чения, а также право проезда по 
участку, технического об- 
служивания или ремонта зданий, 
сооружений, наземных и подзем- 
ных коммуникаций и другие ус- 
ЛОВИЯ использования). 

4. По желанию собственника 
участок может быть продан с по- 
мощью районного (городского) 
комитета по земельным ресурсам 
И землеустройству на конкурсе 
или аукционе, 

4. Цена участка и условия оп- 
латы опрелеля ются по 
договоренности межлу покупате- 
лем и пролавцом или по результа- 
гам конкурса, аукциона. 

6. К купчей прилагается план 
участка. Купчая без прилагаемого 
к ней плана участка не подлежит 


регистрации. 


- чих) ` 
ения Регистра договоров купли-продажи (куп ) 
ре земельных участков гражданами 


1. Настоящий Порядок вво- 
ится в соответствии со ой 
ет статьи 2 Закона 1 аг е 
кой Федерации «О паре одар 
Й Й лерации н: 
Э ской Фелер Ј 
Р А частную Е 
Е одажу земельных у 
2 ия личного подео Ха 
о хозяйства, т 
и индивидуального ЖИЛИШІ 
льства". 5 
Регистрация договоров ре 
родажи (купчих) земельн 
Б осуществляется ди 
1 гоговоров куп и 


к 


про- | 


При отсутствии. 
изготавливается за счет с 
или покупателя по согла 
НИМИ, МИ 

Технические требования к. 
устанавливаются Комитетом Рос 
кой Федерации по земельным ресу 
и землеустройству, | 

7. Право собствении 
переходит от продав ру: 
момента регистрации районным (город- — 
ским) комитетом по земельным ресур- 
сам и землеустройству нотариально удос- 
товеренной купчей. 

Право собственности покулателя на 
землю регистрируется местной адми- 
нистрацией, при этом документ, удосто- 
веряющий право собственности продав- 
па на участок, утрачивает силу или в него 
вносятся необходимые изменения, а 
покупателю участка выдается документ, 
удостоверяющий право собственности 
на купленный участок. ? 


ка на участо 
ца к покупателю 


8. Налогообложение и взимание го- | 
сударственной пошлиныпри купле-про- Е 
даже участка производятся в соответст = \ 
вии с законодательством Российской 
Федерации и республик в составе Рос- 
сийской Федерации. 


аж чих) земельных участков (да= 
т: т, форма которого прилата- | 
ется к настоящему Порядку. ГЕ. 
Целью ведения Регистра я И 
регистрация охуенно у 
навливающих первичное пред аа 
права собственности на земельные 
тки местными Советами народ 
татов гражданам и леры 
ход) права собственности на, 
ные участки от одного гр І 
А В соответствии ' 
рядком Регистр веде: 
Роскомземом р 


‘ялке ведения земельного 
орядке вел 


гра. Р" 
 Эрегистр ведется регистрато 
я сотрудником районного (го- 
ского) комитета по земельным ре 


Иса сам И землеустройству, р 
енцым приказом ло Гоо зно 
чето ‘республик в составе І оссийской Фе- 
лю Б лерации, комитетам по ‚Земельным 
род ресурсам и землеустройству авто- 
ур. помной области, автономных окру- 
дос тов, краев, областей, городов Москвы 
ў | и Санкт-Петербурга. 
я | 5. Регистр включает 14 траф итри 
18 | Строки. В целях автоматизации пос- 
Сия ледующего сто ведения и исполь 
05 зования каждая строка по всем гра- 
Дав- фам имест порядковый номер 2.5 
него 6. В графе 1 (строке 1) цифрами 
а указывается дата регистрации, вклю- 
ент, чающая день, месяц, год (двумя пос- 
сти ледними цифрами года) и через тире 
порядковый (начиная с единицы) 
го- номер регистрационной записи в те- 
ро- чение дня (пример: 5.07.93—1). 
ель 7. В графе 2 «Реквизиты право- 
ой устанавливающего документа, слу- 


жащего основанием регистрационной 
2с- записи", указывается: 
| = в строке 1 = шифр документа 
согласно приложению 2 к настоящему 
Порядку; 
= в строке 2 — номер документа; 
— в строке 3 — дата документа. 
По документам, подлежащим в 
установленном законом порядке но- 
тариальному удостоверению, во вто- 
рой строке указываются цифрами 
номер нотариального удостоверения, 
а в третьей строке — дата потариаль- 
5х ного удостоверения. 
8. В трафе 3 «Реквизиты место- 
положения земельного участка" ука- 


ла- - № зывается; 

т у = В строке 1 дается номер насе- 
| Ленного пункта или садоводческого 

тся | товарищества в административном 

Та. районе; 


= В строке 2 = номер части на- 
селенного пункта или Я 
_ Тотоварищества. По населенным пун- 
там или садоводческим товарище- 
ствам, имеющим количество земель- 
участков, принадлежащих раз- 
гым юридическим лицам и граж- 
менее 50, в строке 2 ставится 


строке 3- кадастровый номер 


земельного участка, начиная у Тв 

пределах каждой выделенной части 
асе э пункта ИЛИ садовод- 

населенного пу 

ческого товарищества. 

0 В ЕЯ 4—0 указываются 

данные о лице, встулившем В право 
собстненности, в точном соответет- 
вии с договором купли-продажи 
(купчей) земельного участка. 

В случаях, котла в лравоустанав- 
ливающих документах отсутствуют 
данные о лице, вступившем в право 
собственности, они выписываются 
из паспорта или другого документа, 
заменяющего паспорт. 

10. В трафе 7 «Шифры реквизи- 
тов правового режима земельного 
участка" указывается: 

— встроке 1 — номера основного 
целевого назначения земель в соот- 
ветствии со статьей 4 Земельного 
кодекса РСФСР (земли населен- 
ных пунктов, 2 — земли сельско- 
хозяйственного назначения и т. д.). 
В случае отсутствия границ земель 
населенных пунктов или границ зе- 
мель других категорий основного 
целевого назначения на используе- 
мых для ведения учета земель пла- 
нах строка 1 в графе 7 не заполняет- 
ся. 

= в строке 2 — шифр местного 
Совета народных депутатов в соот- 
ветствии с административно-тер- 
риториальным делением, имею- 
щимся в районных органах статис- 
тики; 

= в строке 3 — дается шифр це 
предоставления земелы а а 
согласно приложению 3 к настояще 
му Порядку. 

1 1. В графе $ «Площадь земель- 
ного участка" указывается плоти, 
участка, находящетоса с 1. Площадь 
сти: ^ эдящегося в собственно- 

= В строке | – о 
участка; находятне 
сти; 


бщая площадь 
гося всобственно- 


Т В строке 2 — пло 

Мг: щадь земель 

Учка, 1 Ще всобственно- 

обым реж 

т режимом использова- 
— в строке 3 

участка, находящ 

сти, обремененн 

ЛИЦ 


Т Площадь земель 
сгося всобственно- 
ая правами других 


12. Данныет 


1 рафы 
вочный характа, И - м 


ер, так как земли, 


< 
16 
> 
о 
= 
о 
7 
а= 
> 
= 
52) 
оО 
= 
>> 
2 
< 


нахолящисся в 
слуемом 
пользовании 
гут быть 
дажи. 

В графу 9 данные з 
при регистрации зе 
тка Продавца в еле 
ях: 


поЖизненном 

владении ИЛИ 
и аренде, не мо- 
предметом купли-про- 


аносятся 
мельного учас- 
дующих случа- 


— регистрации земель 
стка Продан а, часть участка кото- 
Гого находится в собственности а 
другая часть этого же участка нахо- 
ДИТСЯ во владении, пользовании 
или арендована У местного Совс- 
та народных депутатов; 

Регистрации земельного уча- 
стка Продавца. у которого после 
свершения слелки купли-прода- 
жи по использованному им зе- 
мельному участку, часть земель 
этого же участка осталась в со- 
бетвезитости. 

13. В траў 
по договору 


ного уча- 


ю [0 «Цели участка 
указывается: 

цена предме- 
га до] ‚вора в соответетвии с до- 
говором купли-продажи (куп- 
чей); 


Я И 
в строке | 


строке 2 оценочная 


стоимость объектов нелвижимос- 
ти; 

в строке 3 ~ цена земельно- 
го участка без объектов недви- 
жимости, равная разнице цены 
предмета договора и оценочной 
стоимости объектов недвижимос- 
ти. 7 

В случае продажи земельного 
участка без объектов недвижи- 
мости в строке 3 указывается цена 

‚дмета договора. А 
ВР Ни регистрации а 
ства о праве собственности и 
землю, выданного на основани 


) ›в купли І 
Регистр ООО А важнейшим документом при 


Й. ЭТО — С ода «па 
землей. Это — своего р й 
ент, в котором покупатель или другое за 


т » [> а 
астки отныне станові 
ук шении операций с 


участок, докум! 


занное лицо может найти любую информацик 
с 


‚оставлять 
Регистры будут состав. 
р храниться. Докум собо 
_ Там ловых законодательных актов о. 


те 


му, Б. 
решения местной ал в» а 
ВИЧНОМ предоставлении м 
тка в собственно 
(строках Я, 


0 
е Е х 
Каждой строке, 19 
_ Велучае первичного предостав 
земельного участка в собственно 
Плату = в строках [из указывается — 
размер оплаты в рублях. 8 Б: я 
14. В трафе ини © 
| "И. О., подпись 
регистратора": а р. 
~ В строке І дается фамилияи ини 
циалы регистратора; 
— в строке 2 — подпись регистра- 
тора; ў 
= строка 3 остается свободной. 


15. В трафе 12 данные указываются в й 
порядке, аналогичном для трафы 2. , [Е 

16. В трафе 13 указываются ре- ў 
гистрационный номер, под которым за- и 
ретистрирован вданном Регистре новый 14 
собственник, получивший право со- | 
бственности по документам, на основа- В 
ини которых аннулирована данная ре- 8 


гистрационная запись. | Е 
В случае, если земельный участок, , | 
приналлежавший одному собственнику, Ң 
правоустанавливающие документы на. 
отдельные части земельного участка од- 
новременно получают несколько со- | 
бственников, в графе 13 в разных стро- | 
ках указывать регистрационные номера 
образовавшихся собственников после их 
регистрации в данном Регистре. 

17. При ведении Регистра не до- 
пускаются исправления и зачеркивания 
в графах 1—11. При обнаружении одной. 
ошибки регистрационная запись пере- 
черкивается полностью и возобнорляет- 
ся без ошибок, 

Исправления допускаются красной 
тушью только в графах 12 и 13 и под- 
тверждаются подписью регистратора, р 
внесшего исправления в строке 3 тра- 
фы 14. 


продажи = купчих — на земельв 


ся в местных органах 
ент особенно заж НП 
Е 


ТЕХНИЧЕСКИЕ 


1. Настоящие технические о 
Ў ў ботаны в соответствии с п. 
вания разра ажданам 
Порядка купли-продажи гра ША н 
российской Федерации земельных участ 
ткор, утвержденного постановлением 
Совета Министров — Правительства | СА 
сийской Федерации от 30 мая 1993 г. 
№ 503. 

2. План участка составляется в мас- 
штабе 1:200 — 1:1000 с точностью госу- 
дарственного кадастрового плана мас- 
штаба 1:2000, изготовленного согласно 
нормативно-техническим документам 
Роскомзема. 

3. При наличии государственных 
кадастровых планов масштаба 1:200 до- 
пускается их увеличение до требуемого 
масштаба. | 

4. На плане участка показывают: 
= межевые знаки или направления 
на эти знаки, если они расположены за 
пределами участка; 
= поворотные точки границ уча- 
стка, длины линий с округлением до 0, 1 
ми дирекционные углы или румбы о 
до 1 мин.; 
— жилые и хозяйственные постройки 
с указанием их этажности и материала, 
из которого они изготовлены; 
= инженерные сети (электролинии, 
газопровод, водопровод и т. п.), если 
они являются объектами права собствен- 
ности иных физических или юридичес- 
ких лиц; 

= Границы частей участка с ог: 

я в использовании зе- 
› боремененные правами других 
ЛИН. 
ое на 
А покой или офсетной бумаге 
образец оформления плана 
прилагается). 
21 5.1. На первой странице плана дает- 
надпись: «План участка» с указанием 
кадастрового номера участка. Г 
“Далее указывают: 
‚а Наименование обла 


Края, округа), рай 


НИ у 


сти (респуб- 
она (города), 


УЧАСТОК 


к плану участка 


ТРЕБОВАНИЯ 


сельского (поселкового) совета, 
села (поселка); 

— общую площадь участка И 
если продается часть участка, то 


ето плошадь; : 
— основное целевое назначе- 


ние земель); 
— цель предоставления учает= 
ка; 
— ограничения в использова- 
нии земель (если есть); 
— обремененная правами дру- 
гих лиц (если есть). 
5.2. На второй странице плана 
помещаются: 
— геоданные; 
— описание смежеств; 
— чертеж участка; 
— надпись «Масштаб (указы- 
вается численный масштаб плана) 
с точностью масштаба 1:2000»; 
— подпись, фамилия и иници- 
алы председателя районного (го- 
родского) комитета по земельным 
ресурсам и землеустройству, 
удостоверившего план, дата под- 
писания, печать: 
— подпись, ф; 
алы инженера-зе ‚оителя, 
составившего плану ка, и дата. 
6. В случае купли-прод 
только части участка выполняе 
съемка всего участка с 
на плане той ч 
дается. 
р 7. Границы уч 
ие оормлены са 
} Установленном 

порядке. Юридическое оф 
ние осуществляется про? С 
ротоколом 


1Ј 


тия 


иинини- 
тет 


л 


К 
тся 
указанием 
асти, которая т 1ро- 


и 


астка должу тЫ 


устанавливающих 
исходные мате 


земельным 
леустройству р 


т 
| 
| 
| 


’ Розе — 
М 103 года 

| Мать убитого в 
1963 тоду прези- 
дента США Джона 
Кеннеди — Роза 
еннеди отметила 
подавно свой [03-й 


Бесомертное «все счастливые семьи ет ! 
ково, все’ несчастливые несчастны по-своему» т Е | 

сегодня новый смысл нежели во времена графа | ол | 
когда не редкость была в дворянских, даи крестьян 2. 
семьях по десять, а то и более детей. Дворяне могли себе 
позволить: мамки, няньки, гувернантки и бонны; у крест 
ян = деловой расчет: чем больше рабочих рук, тем лучше. 

Сейчас ситуация складывается парадоксальная: с одной 

стороны = катастрофически падает рождаемость, закрыва- 
ются родильные дома, с другой ~ увеличивается количество 
сирот при живых родителях; с одной стороны, огромное 
число детей живет сегодня в детских домах, домах-ин- 
тернатах, домах ребенка, с другой ~ каждая шестая-седьмая 
семья и хотела бы, да не может иметь детей. 

По разным причинам. Одни просто не знают куда пойти, 
ккому обратиться со своим горем, другие напуганы сообще- 
ниями в печати о том, как торгуют детьми мошенники’ в 
белых халатах (увы, и такое случается), третьи не решаются 
усыновить ребенка, зная, что практически здоровых детей у 
нас сегодня не рождается, что, как правило, все отказные 


ЕИ = ИЗ группы риска, а значит, с стягощенной наслед- 
ственностью, л 


вою семью, 
а Джимми Паттерсона, Этот 


т. помните, старый 
Любовью. Орловой в главной роли? } Фильм «Цирк» г 


Алла Каюмшановна 
курчавые волосы," 


двух, трех?" 
_ Саша смущенно улыба 
го, худощавог . 


Печаль 
огромного 
Семейства 


В возрасте 79 лет, 

К великому огорче- 
нию многочислен- 
НЫХ возлюбленных, 
детей и Родетвенни- 
КОВ, отошел в мир 
ИНОЙ непревзойден- 
ный в Египте 
обольститель дамс- 
А ких сердец — феллах 
: Каддура Салюма 
Улюка из неболь- 
шой деревушки на 
берегу Средиземно- 
Го моря. В течение 
жизни у него было 
39 жен. Причем, как 
подсчитали его 
дотошные суженые, 
25 из них он Л 


законном браке. Оз 
12 жен у Мулюки 
родился на свет 31 
ребенок. 


детских. домах. 
интернатах для 
натах около 35 тыся 


числе и междуна 
лой Фиминой из. 


медик и не психолог, но опытны 
говорят: это еще не болезнь, не аномалия. По 
и не аномалия. А вот ПОТОМ... Е НН: 
~ Ачто – потом? = безнадежно разводят ру 
ты. – Все что угодно; Отставание вразв ти 

Можно, конечно, ругать нашу сист у де 
ний. Но в условиях уменьшения ‘бюджетн ГО 
ния здравоохранения =. в первом полуг дии 99 ГО, 
составило около 54 процентов от уровня перв о Ц 
1991: года, и продолжает сейчас снижаться едва 
большей прогрессии, учитывая инфляцик Г 
говорить? Если, кпримеру, при потребно 


ли 


детским церебральным парал чо 
охватывает лишь п рядка | 


нервничает, он У 
ли сегодня все Нео» 
ще нелегкое испь г 
Одним из тех семи 


но, Она заметно 
уку. Они принес 
м предстоит е 
а сыном. 

сь месяц назад, 


с работы, времение» к. 
ь очень милые л 


потом было уже позд 
каивающе гладит ее р 
ходимые документы, и И 
ние: поездка в роддом, $ 
«отказных», Которые родили 
-- Я специально уволилась 
знаете, чтобы без кривотолков. Здес бы бу 
сотрудники центра. Они устроят! так, что Я как а 
«рожать». Это = для тайны усыновления, = говорит оха 
ДА, — добавляет он, = и еще объяснило ОТИ 
городской детской больнице, = знаете, Морозовская, С 
| такое специальное отделение, для детей сирот иусыновле 
ных. Туда можно обращаться. НУ, чтобы в детской поликл 
. нике избежать эксцессов. | о 
Тайна усыновления. Вообще-то, довольно. архаичный 
| пережиток. На Западе так просто гордятся усыновленными 
приемышами, престижно это, высоко почитается окружаю- 
Щими. 

” Унасжелюдям порой приходится даже квартиру менять, 
чтобы избежать этих самых. «кривотолков». Чтобы: потом 
подросшему ребенку не рассказали в случае чего «доброхо- 
ты», что ОН «чужой». Брошенный. Подзаборник. Не задраз- 
нили насмерть. Дичь какая-то... 

. р ~ „= Иесли бытолькотак, – вздыхает Алла Касимова. -- А бы- 
с 
денца. Все, как положено: Е ЕЕ Е 
основании отказа зарегистри И 
7 т ровали ребенка в ооддоме. Ад- 
3 ИЕ трация роддома, как это установлено законо ў 
КЕ И и довай срок сообщила нам о . 
Хане ОИ Ребенок. Через некоторое время н 

амство 3 


По наследству 
При исследова- 


дательст- 
том, что у них от: 
ам удалось найти 


семьи в Голландии 
В Половой хромо- 
соме обнаружен гоп 
Кос, . 


ИСТ. а устраивали 
ДЖоГи, нападали 
“Людей и недо- 
НО вели себя по 
юк жен- 
Подобная 


Монахини 
и секс 


Религиозная об- 
тина г. Кошалин в 
Северной Польше 
Решила отдать пре- 
имущество законам 
рынка, а не чувст- 
Вам верующих — сес 
разрешения один 
секс-шоп располо- 
Жжился в здании 
монастыря ордена 
Непорочного серд- 
ца Девы Марни. Об 
этом сообщила 
толическая 


ка- 
газета 
«Слово повшехенс». 
И вотныне фриволь- 
ная реклама украшя- 
ет фасал 


обитают 


ания, где 
енахини. 
Н ...аемумаст цел 

мудрие монах! 
живуших на втором 


5». В связи с 


этим 
лемонстр. 
ющих, 
протестовали неког- 
да против 
ния на этом же зла- 
нии плаката-симво- 
ла польского комсо- 
мола в честь его 
праздника. Такой 
вот рынок... 


вспоминаю 


ни веру 


оторые 


помешс - 


дет 


дом, а к ним навст 
каждый кричит: 
«Нет, это з 


речу бросаются три десятк: 
«Мама! МАМА!», «Это за м 


а мной!» Отпихивают 
платье, слезы в глазах... 


«Это было ужасно, ~ 
так просто чувствовала себя как... как 
рынке... Как тут можно выбирать? Я не могл: 
думаю, стоит ли вообще. 2» и 


Думайте, Да, и пеленки 
Диатез, и рахит... 


признавал 


‚и горшки, и бессо 


Но зато - не «белое пятно». 
лучше для в 
считают, 


Это лучше для реб 
ас. Это не я говорю; Это спе 


"Статистика вещь красноречивая. И она гл; 
порядка 75-80 процентов от общего числа’ 
детей, оставшихся без попечения родител 
сеичас на усыновление, более 50 процентов дете 
ляется в дошкольном возрасте, = это данные 
Российской Федерации, представленного дл 
ния на Гаагскую конвенцию о правах ребенка. В 
должна как-то утешать эта официальная цифра, но 
Но как-то не утешают другие цифры. Что практ 
процентов из числа детей, воспитывающихся в разл 
типах государственных учреждений - домах ребе 
лах-интернатах и так далее - имеют живых род 
которые уклоняются от воспитания детей, лишены ро, 
ских прав, находятся в местах лишения свободы, отказ 
от детей и так далее. } 
Что 50-70 (по некоторым данным: эта цифр. 
процентов беременных имеют различные заболе 
значительной мере из-за условий труда: в промы 
в неблагоприятных условиях трудятся около 4. 
женщин. Е ОИ) 
Что за последние пять лет число преступлен 
шенных несовершеннолетними, возросло на 50 п 
Впрочем, хватит цифр. Кажется, и так ясно Ч 
во — одна из самых жгучих проблем на сег‹ 
Очень трудный день в жизни России. В по 
Российской Федерации создаются спец 
центры, агентства, предоставляющ 
безродителей, которых можноу 
усыновление. Такие центры сущ 
России, информацию, о НИХ МОЖН 


каждом 


Мотовство 
по-брунейски 


Лондон посе- 
тила королева Са- 
леха, главная жена 
сулгана Брунея. Бру- 
ней — маленькое го- 
сударство с населе- 
ние 100 тысяч чело- 
век, расположенное 
в северо-западной 
части острова Бор- 
нео. Правящий там 
султан —один из бо- 
татейших людей на 
планете. 

Королева прис- 
хала в Лондон за 
покупками. На ту- 
алеты и бижутерию 
онапотратила шесть 
миллионов долла- 
ров. В каждом из 
магазинов жена сул- 

ана усаживалась в 
| 20скошиое кресло, 
‘Которое за пей по- 

У носили те- 


_ Ребенку © сексе 
Забудьте сказку 
про аиста и капусту 


т о подробностях супружеской 
ть лет после того, как А 
стороне. Только каж 
гот своих родит 


_ В США ребенок узнае 
жизни от своих родителей через пя 
ему уже рассказал об этом кто-то на 


ДЫЙ десятый впервые СЛЫШИТ: ЭТИ. ИСТИНЫ 


телей. НИ и 
"У нас 'о такой’ статистике вообще слышать не ДОВОД 


ось, У нас сексуальное воспитание детей отдано ню 
куп подворотне. Мамы‘ и папы считают, что В р 
очередь должны дать детям пищу, кров, одежду. 
Предназначение брака состоит именно в. том, чтобы ДЕ 
детям жизнь и обучить их, Наша задача = быть для. своих 
детей учителями в широком смысле, а, это значит, что мы 
должны рассказать им о продолжении рода человеческого 
ио любви, | 
Преодолеть неловкость в. ответе на вопросы детей 
О сексе родителям помогут американские врачи Барбара 
и Джек Уилки. Джек является членом Американского Совета 
по семейным отношениям, он дипломированный сексолог, 
к его консультациям прислушиваются во многих. странах 
Мира. УБарбары и Джека шестеро детей, они любящие суп. 
руги. Думаю, их советами обязательно над . 
ваться. 


О воспольЬзо- 


«Почему. многие родители предпочит 
детьми о сексе? Всевы назовете о 
чувствуем неловкость». 


ают не говорить б 
дну иту же причину: «Мы 


‚ Но как только 
азу меняется. Мы 
Тея; кровяное да 
"Происходят отто 
ИИ, | 


не- 
вле 


Хрусталь 


© голову 
соперницы 


Се еще краси- 
вая в СВОИ 52 гола 
Эви Сукарно, ВДо- 
ва экс-презилента 
Индонезии, Угоди- 
ла в Тюрьму после 
инцидента, случив- 
шШегося на модном 
курорте Эпсен В 
штате Колорадо, 
На одном ИЗ 
приемов, на кото- 
ром в качестве гос- 
тей присутствовали 
голливудские звез- 
ды, была приглаше- 
на и Минни Осмо- 
на, дочь бывшего 
индонезийского се- 
натора. Она моложе 
Дэви, красива и ве- 
ликолепие олевает- 
ся. Возможно, это и 
стало причиной пос- 
тупка экс-президен- 
тши. После корот- 
кого разговора с со- 
отечественницей она 
ударила се хрусталь- 
ным бокалом по 
лицу. 


в какой нам зау 
вас спрашивают. Отв 
Ко, и занимайтесь д. 
поймут, что, разговор на : 
НУЮ реакцию, они сразу же возьмут . 
сделают для себя вывод: «Ага а ведь’ 
особенное!» ! я 
Как известно, самые пров кационные 
ТИ задают за столом (во время еды) 
ТЯХ. Не тушуйтесь, не. опасайтесь реак 
вующих, и. 
Когда вы с вашим первенцем возвратите 
Домой и приступите к своим обычным дом 
попробуйте за чисткой ковра, например, под 
ного пылесоса потренировать себя, произнос 
раз одну и ту же фразу: «Дети появляются и 
животика». Делайте это постоянно в качестве 
и когда ваш малыш задаст вам тот самый воп 
не заметите, как без малейшего смущения с 
«Дети появляются из маминого животика» Есл 
преодолеть это первое препятствие, считай 
положено и на следующие‘ вопросы. 
легче. ИК 
Маленькие дети задают ‘простые, 
конкретные вопросы. Не читайт 
уровне аспирантуры. Внимание ‘ребен 
на полминуты, не больше, поэтомуему! 
по существу вопроса. ‘Ваш. ответ долж 
можно проще, и, если ребенку этого. 
он задаст вам следующий вопрос, езм 
рассказ только запутает малыша. Так б 
четырехлетней дочкой. Как-то мы заговори ) 
что нашей собачке Сэнди нужно! найти д 
мужа. На вопрос ребенка: «Зачем он нужен» м 
ли: «Чтобы дать Сэнди свое семечко». Дочка 
ведь у собачек не бывает семян, этоже не травка 
был выше ее понимания. Учитывая ае 803 АСТ, , 
вало просто сказать: «Так создал Бог» или 
жизнь». наи 
Рассказывая ребенк 
сложному, постепенно пог 
одав 


Целуйтесь 
на здоровье 
Американские 


| медики из институ- 
Е та Квинси считают, 


весьма сильный ле- 
чебный эффект, Во- 
первых, они препят- 
ствуют.образованию 
стрессовых гормо- 
р. нов, приводящих к 
гипертонни и бес- 
соннице. Во-вторых, 
поцелуи уменьшают 
риск кариеса. Нако- 
— Мец, повышают им- 
Мунные способнос- 
ти организма, 


ге 


Опт 


| ! что поцелуи имеют. 


циальное отверст 


мамы внизу живота есть спе по 9 
него при помощи доктора малыш выберет 
за этим последует вопрос: «А это отверстие 
можете сказать: «Ну представь надувной ВЕ 
рик. Когда мы его надуваем, он становится бол 
спускаем, он! снова делается маленьким: Ш "же 
происходит и с этим отверстием У мамы: когд 
но выпустить малыша наружу, оно увеличиваете 
том снова уменьшается». ~ « Я хочу посмотреть». 
будьте внимательны!) — «Нет, это невозмож! 
теле есть особые места, которые она никому. 
вает». ї 
Если не сразу, то потом ребенок обязательно спро 
больно ли маме рожать. Не пугайте рассказами о’ 
честно скажите, что немного больно, но вы не бои 6 
потому что рядом доктор, он даст лекарства. А главное, 
забываете‘ о боли, ведь так приятно, что скоро появи 
малыш, которого мама будет очень любить. В разговорах о 
сексе с ребенком мотив любви всегда обязательно должен 
рисутствовать. 
В раннем возрасте малыш может также спросить 
(6) олучается ребенок, как: он попал қ маме в животик. 
ым маленьким можно ответить, что когда Господь реша- 
ет послать маме и папе ребенка, ‘малыш! сразу НАЧИНЕ 


амы в животике. Или умамы в животике появля‹ 


‚ Из которого и растет малыш. 
лет ребенок спросит уже по-другому: «| 
0: а В мамин животик?» Можно объяснить так: «Гы же 
РЬ Шоми папа любят друг друга, видел как 
отся и целуются. Так вот мама и папа так ако 

друга, что даже спят рядом, обнявшись, а а с 
папы попадает к маме в животик». МОР 
Ребенку постарше при 
Яснение. Надо рассказат 


Как семечко 


зе о 


цине читае 


Озорнина 


"зех: 
ра 
Ф 
2 
ч 


тибетско 


рс по ти 
Клара Андреевна 


р, 
доктор 


К 


ТЛУЩИХ лекций вам, 
стало ясно, Что чело- 


у о ортанизм — это единое 


чем свидетельствует его 
Человек развивается веб- 
очек. И если возникает 
ая-либо болезнь, то надо А 
ливать весь организм, а н ый 
тельно взятый орган. Потому что, 
— воли, например, вылечили гаймо- 
ит, это не значит, что убрали при- 
чину болезни (вы помните ИЗ 
предыдущих лекций, что причиной 
гайморита является болезнь желуд- 
ка). А если не убрали причину бо- 
лезни, то болезнь обязательно пе- 
рейдет в другой орган. 
Сегодня по вашей просьбе еще 
” раз мы поговорим поподробнее о 
|. почках и мочевом пузыре. Почки — 
этовыделительный орган. В почках 
из крови образуется моча. У здоро- 
вого человека, если он правильно 
питается (ие забывайте, что чело- 
век существо травоядное), моча 
напоминает «дождевую воду» (сла- 
бо желтого цвета, без вкуса и запа- 
ха). Моча является индикатором 
нашего здоровья, ее вкус, цвет и 
Ом оо 
|еварение у человека. 
Посмотрим на питание боль- 
шинствалюдей. Оно изобилует жи- 
ВОТНОЙ, термически и химически 
’ обработанной пищей. К Ае 
еще часто люди переедают И КЄ 
ают. Пище- 


варение у таких А 
людей на у 
остается много нед СЩ кер 


опереварене 
р аренных 
тод, которые вовремя невы- 
\ шечником а всас ЛІ 
им, а всасывают- 
ЯВ о бош ЕЕ асывают 


‚о 
ТИС. 
9 клет 


) ‚ В Таких случа 

то человек ЕД 

э Работая с такой « р 

ЬЮ, начинаю и 
Т ВЫВОДИТЬ ИЗ с 

А »ИЗор- 

| оди, Микроэлементы, и 

О, МИНЫ = все то, без чего 

ствовать, и 


НН может суще 
СИЛЫ › СВОИ Жиз- . 


‘Начинает терятт 
‚а моча становится 


РИ 


о окрашенной, непри- 
и имеет отврати- 
орько-солено вра 
акой че 
лый). А В ЖИЗНИ такой га А 
начинает быстро уставать, у и 
появляются страхи, нерешитель- 
ность, бессонница, раздражии ад 
ность, всем он недоволен, Пи И 
его ие радует, ему постоянно ХО те т 
ао ‚ои беспокойный, поб- 
ся спать, Но С А 
ле которого человек не ЧУвСТО 
себя отдохнувшим. В дальнейшем у 
людей появляются боли в костях, 
которые становятся хрупкими, Ле 
ко ломаются, искривляются. Раз- 
вивается тяжелое заболевание, име- 
нуемос остеопорозом. 

По данным восточной меди- 
цины, почки это не только орган 
выделения, а орган, который «кон- 
тролирует» артерии и кости (все 
заболевания, связанные с на- 
рушением АД и костей, связаны с 
болезныою почек). 

Но наверное самос важное то, 
что почкам древние медики припи- 
сывали роль «жизненнь х сил». 
Почки страдают последними в на- 
о. к ат зной» крови, 

эчая» кровь получ: 
т нарушенного 
Когда у ел правильното питания, 
функция почек 2220. Снижается 
о ШООК О цето С 
Ср ОВО диагностике, то та 

человека оче Е › = 
он ислерпал едо» ТРУДНО лечить, 
Почки при зашлако зненные силы. 
НИзма удаляют из НОС орга- 
чего человек ЖИТІ, е Все то, без 
является это ам оет а про- 
"ъди болезнями. ~ разнообраз- 

ассмат 

хочется п 
рону их деят 


интенсивно < 
ятно пахнущей 
тельный вкус (Г 


а 
ется в ре- 
пищеваре- 


ая Функци 

И поче 
Ркнуть еще одну, о 
ловек на 


ЛЫ ІосТти Ч $ 
уу о их 
Оц, состоит ИЗВ 


ь 


то ортани ‚м пе страдал 


1 ВОДЫ. й т 
е и Ея последней. Ло по- 
) Когда человек ест в ос 

И орав т. 
о пищу, которая Чень м 
от воды, при О еще и 

(в процессе длительно нар 7 
Шт (Вур ения человек те 


ого пищевар 
и с потребность в питье), и ноо 
ря. ся качество крови. Кровь 


ВУ «густой». Такая ТАЯ 
кро ОВ не может пройти через п 
юа и остается ворга- 


тые канальцы 7 
=ч кде отеков. Жидкость по 


лучается 
НОВНоОМ 


Це, появляется оды: 
) дышка. = 
| вот парадокс. Такой человек , 
Приходит к врачу, аоп ему 


› а отеков еще больше, 

прибегают к мочегонным средст- 
вам. Перетруженные, утомленные 
почки заставляют работать через 
силу, по эти меры к здоровью не 
приводят. Образование камней в 
почках связано также с «густой» и 
грязной кровью. Снижение функ- 
ции почек отражается и на сниже- 
пии потенции, что в свою очередь 
приводит к немалым неприятнос- | 
ГЯМ. | 

Итак, для нормальной работы 
почек нужна «чистая» и «жидкая» 
кровь, что возможно только при 
правильном питании и достаточ- 
пом приеме жидкости. Человек 
может забыть поесть, но никогда не 
должен забывать попить. 

Мочевой пузырь — это мышеч- 
пый полый орган, резервуар для 
сбора мочи. Болезни мочевого пу- 
зыря и болезни других органов И | 
систем, связанных с ходом энерге- К 
тического канала мочевого пузыря, ($ 
связаны с тем, что мочевой пузырь Е 
содержит очень раздражительную 
и концентрированную мочу. Канал 
мочевого пузыря, пожалуй, самый 
длинный. Он начинается у внут= 
реннего угла глаза, проходит по 
голове, вдоль позвоночника, по зад 
ней поверхности ног и заканчива 
ется на’мизинце ног. и 

При нарушении в мочево 
зыре бывают такие о НИ 
стройства, как слезотеч 
юнктивит, наруше 
головные боли, нар 


ГУУ УАУ 


тест 


ПОЧКУ 
силу, 
приво 
почка) 
грязно 
ции по 
нии по 
привод 
ТЯМ. 
Ита 
почек 
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капой" 
А Весе, 
тается 
х, ру. 
Шка. 
Ловер 
Эрит, 
Надо 
ело- 
о еще 
Гогда 
едет. 
Нные 
Іерез 
О не 
ей в 
Й» И 
унк- 
иже- 
редь 
НОС- 


ОТЫ 
кая» 
при 
гоч- 
век 
ане 


ФАХ - 0 
4-2. 


№2. ‘траненный остеохондрс 
Е остранени! роз, 
оО лить, б. Бехтерева, ишиас, 


и судороги в ногах, пяточные 


‹ 
И 
от т. урологические заболевания 


шпор! 


ЖЧчИН. 
М болезнях позвоночника хо- 


чется остановиться подробнее. ()с- 
теохондороз — ЭТО заболевание века, 
Мало кто Не страдает от болей В 
спине. Почему "возникают боли? 
Потому что нарушаются суставные 
поверхности между позвонками. В 
норме суставные поверхности всех 
костей очень гладкие, эластичные, 
между ними находится жидкость, 
которая смазывает сустав, и в нем в 
полном объеме и безболи происхо- 
дят движения, 

Мы с вами уже говорили, что 
человек, начиная с раниего детст- 
ва, неправильно питается, что че- 
ловек ест большое количество 
трудноперевариваемой, животной, 


химически и термически перерабо- 
танной пищи. У организма не ҳва- 
тает сил, чтобы пережевать, пере- 
варить, усвоить эту тя ю пищу, 
а самое главное — удалить ненуж- 


ныеостатки. Эти недопереваренные 
Вещества поступают в кровь и в 
ВИДе кристаллов оседают на повер- 
ХНОСТИ суставов, в том числе и в 
К ОЗВОВОНнНыЫх, Из-за того, что 
ости становятся 
кает боль г) При движении возни- 
Болям в оо медленный процесс. 
предшествуку 10НИКС и суставах 

Годы неправильного 


питан 
ия, чем может сви- 


Бет остеохо а никогда пе 
Ес нарушено х0е7оя отметить, что 
о 
кие наиболее ое а именно та- 
как простатить ространенные, 
предстательной Железі дози 


А 


ему 


нее. Вели питате? М НО боле 


ание ` 


ная П редрасполо 
другим заболеваниям НИ 


женность ктем или 
когда не 


БОЛЕЗНЕЙ 


"Древняя тибетск 
|цина учит: все жизненн' 
|ные органы имеют точку | 
пульса на руке. Поэтим пуль 
сам можно установить т 
ный диагноз. А ес Й 
положить гомеопатический! 


препарат, то пульс чутко р 


|улучшит это лекарство, 
стояние или нет. Если подо» 
‘брать сбор по улучшенным. 
| показателям, то это поможет 
‘вам избавиться от МНО 
болезней. и. 
Авторский метод 
|Озорниной излечив 
оз, бронхиаль 


деды 


_ одной клас 
зя дел 


| они ем ситуацию на приме- 
тэнт ИЯ ИЛИ повышения фун- 
Очевого пузыря, Эти приме- 

Жизни и подтверждены 


толучил по наследству 
: Ункции мочевого пу- 
С те “ү, л 7 
Жизни утакого реерс120261), а в 
держание мочи У взр са 
ние Половой 6ч а ИЖС" 
Ит активности и затем, 
: ‚› развивается аденома 
П Редстательной железы. Такомуче- 
Ловеку необходимо подобрать пра- 
вильное питание, рассчитать питьс- 
вой режим и подобратьтакие лекар- 
ства (мы лечим только гомеопати- 
ческими средствами), которые бу- 
дут активизировать функцию мо- 
чевого пузыря. В результате такого 
лечения происходит обратное 
развитие аденомы предстательной 
железы. Значительно облегчается 
подбор лекарства. если врач владе- 


ЧТО 


Каждому приходится переживать полосу неудач. О м 
живают ее стоически, с оптимизмом предвидя пераа аа 
Другие падают духом, доводят себя до нерв ор 
на тем существуют древние рецепты, как справлятваа и 
еж, 


невезением. 
Когда вдруг на вас начинают 
сваливаться мелкие и Буага не- 
иятности, когда несчастливая по- 
ре затягивается, следует избегать 
ге сической ошибки. Нель- 
амому себе горькое 
ЧНИК» И погру- 
уныние. Надо 


ать С 


х: 


а 


ет пульсовой диагностике 
Другой пример, Роди 
век, у которого пульс моче 
зыря перераздражен. У тако 
ловека, как правило, наблюдаются 
циститы, пузырно-мочето ЧНИКо- 
вый рефлекс, простати 


ты, если ВО- 
время не назначитр лечение, ав. 


данном случае нужны препараты, | 
расслабляющие мочевой пузырь, 
если этого не сделать, то в более 
зрелом возрасте также развивается 
адепома предстательной железы, 

Из вышесказанного следует, что 
при лечении человека нужен оченр 
индивидуальный подход; необхо- 
димо знать Функции всех органов и 
систем, чему хорошим ПОВ 
является пульсовая диагностика, В 
зависимости от этого подбираются 
лекарственные препараты, питание 
ит. д., что приводит к устранению 
причины заболевания, а это значит 
к здоровью. 


«НЕ ВЕЗЕТ»? | 


разных людей протекает о 
своему. У кого-то, как он ни ОБетоя 


| по: 
не клеятся важные дела ИВ я Н 


кончаются п ровало 
мр 


> некуда. И вот что обид- 
‚взор в сторону от своих 
тих проблем — обязатель- 
идишь, как бодро шагает по 


которому ма зависть, каза- 


лось бы, всегда улыбается фор- 
р уна. рудто сама ведет его за руку 
2 о стезе успехов. 
ее а, ты эк, 
ся Кік же добиться везения? Как 
| рассчитать формулу удачи? Для 
ГО начала необходимо проанализи- 
ть ровать собственные душевные по- 
)- 


) рывы и поступки в предылушую 
В пору жизненных неурядиц. Ти- 
Ж. пичная и самая неразумная рсак- 
Г ция на нее — отчаяние, бурные 
переживания, нервный накал, б 
успешные попытки барахтаться, 
м чтобы выплыть из русла черной 
|2 полосы. Между тем нужен совер- 
в шенно другой рецепт поведения. 
Во-первых, отдайте себе отчет, что 
чередование светлых и темных 
периодовв судьбе — такая же неиз- 
бежность, как смена дня и ночи. 
Можно, конечно. попытаться в 
кромешной тьме нащупать пра- 
вильный жизненный путь, неиз- 
бежно натыкаясь на препятствия. 
Но разумнее спокойно, не теряя 
головы просто переждать до того. 
как просветлеет. Еще одно 
напоминание: если жизненный 
кризис достиг пика, как говорит- 
ся, хоть стреляйтесь, значит, уже 
очень скоро дела пойдут на поп- 
авку. Недаром говорится — самое 
ное время перед рассветом. Еше 
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его жизни периоды спадов 
мов, У и И из на 


һезучих лет п Кое столько же. 
певезучих. Другой ритм замечен 
также в далеком прошлом = (42= 
летний. Именно этот возраст, а 
также кратный ему 84-летний = 
кризисный, переломный. в судьбе. 
Самые черные события и затяжные 
беды у многих приходятся па наз 
пало пятого десятка их жизни. 1 

Олно дело — знать, когда: на- 
‚паст затяжной черный период, 
Д ру гоеи не менее важное — понять, 
перенести. Стоит ру- 
ководетвоваться одним общим безу- 
коризненным правилом. Раздра- 
взвинченный человек ие 
защищен от ударов судьбы, Чем 
больше мы теряем голову и сдер- 
жанность, поддаемся разгулу эмо- 

ций, тем резче, болезненнее и ост- 

рес ощущаем боль от свалившихся 
напастей. Даром расходуем жиз- 
ненную энергию, которой может 
просто не хватить, когда она дей- 
ствительно понадобится = В после- 
дующую затем пору везения. Как 
нужно себя вести? В период неудач | 
держать себя в руках, не распус- м 
каться, экономя силы для будуще 
периода подъема. Чтобы поня: 
правильный и ошибочный под; ХО, 
к таким неминуемым перем 
стоит изучить красноречивыі 
рический пример. = 
Как у любого мерт 


как 2: 


женный, 


А аметно угасать интереск 
р СТВ И 7) 
попуиярност И 
о 
Ка более, Унов», читающая пуб- 
его ПТИ чем холодно ‚встретила 
ЗА) ские сказки. Эта безра- 
о ситуация ДОВОЛЬНО внятно 
` УЖеНа в поэтическом опусе Бес- 
ТУжева-Рюмина: «И Пушкин стал 
Нам скучен, и Пушкин надоел. И 
стихего Незвучен, и гений ослабел». 
ак ни горько и прискорбно было 
великому мастеру незаслуженно ска- 
Титься с гребня успеха, он пережил 
свой несчастливый период един- 
ственно верным и ра зумным спосо- 
бом: постарался реагировать как 
можно сдержаннее на полосу не- 
удач, относиться к ним достаточно 
10. Не бросать в отчаянии 


перо, а оставаться верным свозй по- 
этической звезде. И витогеона, ко: 
нечно же, снова взошла, Со- 


вершенноло-иному, но кра йнеони- 
бочно пережил очень сходную жиз- 
ненную ситуацию современник 
Пушкина, довольно посредствен- 
ный поэт Бенедиктов. Он резко во- 
шел в моду, его стихи стали ставить 
вышепушкинских. Успех совершен- 
но вскружил ему голову. Бенедик- 
тов уверовал в незыблемость своей 
поэтическойудачи и оказался совер- 
шенно неподготовленным к неиз- 
бежному вольту фортуны. Когда 


_ звезда его поэзии закатилась, свое 


падение с Парнаса воспринял как 
рах судьбы. Обиделся на весь мир, 
забросил творчество, заперся в де- 


‚оессла! 


пала на 1830—1833 го-ды, д, данность С 


УДачных периодов, о; 


Те же правил 


‚ Повторяясь примерно к 
относятся с фа- ~ 
7 ле дела, ответственные 
встречи, важные переговоры нужно 
приурочить к фазе растущей Лу- 
ны — в пору от новолуния, когда 
тень Земли полностью скрывает на 
небе ночное светило, до полнолу- · = 
ния, когда ночью целиком высве- \ 
чивается круглый серебряныйдиек. о 
А в следующую фазу — от полнолу-  _ 
ния до новолуния — впору убиваю: 
щей луны, нужно отказаться отка. 
ких-либо начинаний. Это лучшее ^ 
время для того, чтобы привести в 
порядоквсезатеянное раньше, при- › 
датьемузаконченную форму, закре- 
пить достигнутые раньше успехи. 
Словом, время растущей Луны —как 
бы время посева, а пора убывающей 
Луны = срок сбора урожая, когда _ 
нельзя производить ничего Р 
нального, серьезного, решаю 
Томуесть, кстати, убедительное 
тверждение: убывающая Луна 
мозитактивностьнашихбио 
мы медленнееи инертнеереа 


тический подъем 
емы позволяют * 


Зо 7 
их 
ни 
Ва 
Но 
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ТО 
у- 
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в СИЛОВЫЕ УПРАЖНЕНИЯ 
в «Крест» 

ы 1. Встать прямо, ноги на шири- 
{ не плечу руки опущены вдоль тела, 

? мышцы расслаблены, дыҳание свобод- 
К ное. 

} 2. Резкий короткий вдох, одновре- 
А менно пальцы рук сжимаются в кулаки, 
г вытянутые руки раскладываются в сто- 

роны на уровне плеч и отводятся за 

і спину, запрокидывается голова, тело 
максимально прогибается назад, все 
мышцьгнапрягаются до предела. Приня- 

Ў тая позиция выдерживается на Задержке 

{ 2 дыхания 4 сек. 

ў 3. Резкий выдох всей грудью через 
, И рот. Во время выдоха тело броском сги- 


бается вперед, так, что вытянутые руки 
почти достают пола. Взмах руками крест- 
накрест для снятия напряжения и воз. 
° врат в исходное положение. Вслед за 
Этим 4 сек. полного расслабления. Ды- 

 хание свободное. Упражнение повто- 
ь 4 раза. 


У“ 


афонова 


И 


УРОК СЕМНАДЦАТЫЙ 


«Топор» 
на ширине плеч, колени 
тело наклонено вперед, ру- 


Ноги 
прямые, 
ки свисают, почти касаясь пола, 
мышцы расслаблены, дыхание свобод- 
ное. 

2. Пальцы рук мгновенно цепляются 
в замок, резкий короткий вдох, однов- 
ременно распрямляется спина, руки че- 
рез правую сторону, как взмах топором, 
закидываются за голову. Все мышцы а 
напрягаются до предела. Принятая поз ) 
ЗИЦИЯ выдерживается на задержке ды- 
Хания 4 сек. 

3. Резкий выдох через рот и стре- 
мительный переход поворотом через 
Левую сторону в исходное положе- 
НИЕ. Тело наклонено вперед, руки 
Расцеплены и свисают вниз. Велед за 
ЭТИМ полное расслабление в течение 
4 сек. Дыхание свободное. Упраж- 
нение повторить 4 раза, 2 раза через _ 
ую сторону и 2 раза через * 


искобол 
Ъ прямо, ноги на шири- 
Руки опущены ВДОЛЬ тела. 


"ЦЫ расслаблены; дыхание свобод- 


ное. 


и. Резкий короткий вдох, пальцы рук 
аются в кулаки, правая рука выбра- 
сывается вперед, левая назад, корпус 
разворачивается всторону воображаемого 
броска, толова поворачивается по ходу 
движения. Принимается поза человека, 
замершего в момент броска диска. Все 
мышцы напряжены до предела. Ноги от 
пола не отрывать. Принятая позиция 
выдерживается на задержке дыхания 4 
секунды. 

3. Резкий влех — исходное положе- 
ние. Расслабление —4 сскунлы. Дыхание 
свободное. Упражнение повторить 4 раза, 
2 раза бросок правой рукой, 2 раза = 
левой. 


УПРАЖНЕНИЯ 
ПО РАВНОМЕРНОМУ 
РАСПРЕДЕЛЕНИЮ 
ПОГЛОЩЕННОЙ ЭНЕРГИИ 
В ТЕЛЕ 
УПРАЖНЕНИЕ ПЕРВОЕ 

1. Встать прямо, ноги на ширине 
плеч, руки вытянуты прямо перед собой, 
ладони сведены вместе. 

2. Вдох через нос в течение 4 сек. В 
это время руки разводятся в стороны до 
уровня плеч. Затем задержка дыхания 
на 4 сек., а руки отводятся за спину. 

3. Выдох через рот в течение 4 р 
и одновременно плавное воре 
рук в исходную позицию. Упражнение 

) 4 раза. 

МТ ПРАЖНЕНИЕ ВТОРОЕ 

1. Ноги слегка расставлены, Т6- 


Заключая уроки Школы экстр 


’ назад. 


асенсов, мы желаем вам. 


2. Вдох в течение 4 л 
тело распрямляется, руки выт 
вперед на уровне 


ПОДНЯТЬ над головой 


3. Выдох на 4 сек. и плавное воз. 
вращение в исходное положение. Уп- 
ражиение повторить 4 раза. 

УПРАЖНЕНИЕ, ТРЕТЬЕ 

1. Встать прямо, ноги на ширине 
плеч, руки подняты в стороны на высоте 
плеч. Е 


2. Делается вдох на 4 сек., затем 


задержка дыхания на 4 сек. За это время ў ; 
тело с вытянутыми руками максимально у 
поворачивается вправо так, чтобы ви- 79 


деть стену за спиной. Ноги от пола не . 
отрывать, 6 


3. Выдох на 4 сек. и плавный возврат 1. 
в исходное положение. Упражнение пов- | 
торить 4 раза, 2 — в правую, 2 — в левую Е 
сторону. ( 17 
УПРАЖНЕНИЕ ЧЕТВЕРТОЕ 129 


1. Лечь на спину, сложенные ладони 
положить под затылок, Е 
2. Вдох на 4 сек., одновременно ноги 
поднимаются перпендикулярно’ полу. 
Задержка дыхания на 4 сек. и вэто время 
производятся 2 вращательных движения 
в правую сторону. и. 
3. Выдох на 4 сек. и плавное е 


возвращение ног во время выдоха 
в исходное положение. Упражнение — 


повторить 4 раза, 2 с вращением 
в правую и 2 раза = в левую © 
рону. ў 


2 говетуем: освежите ви: у 
вом лс благородном поприще. И с 
и Е рвомууроку. Возможно, сегодня вв 


для По 


Природа не балует Англию хо- 
_ рошей погодой, Солнечные дни — 
редкость, моросящий дождь — при- 
вычный фон жизни островитян. Но 
такой отвратительной погоды, кото- 
рая выпала на эту весну, нам с 


Холмсом неприпоминалось. Дождь 


. со снегом и снег с дожлем — и все 
это тогда, когда в парке расцветали 
розы. В такие дни с особой остро- 
той чувствуется прелестьдом 


ашнего 


уюта. тепло камина и возможность 


лля таких, как м! 
тиной, обсуждая прошлое и насто- 
ящее. 

Эксперимент с хождением 
раскаленным углям и камням, кар 
это было обещано президентом 

7 «Клуба АШЪ. отклалывался, по при 


1, посидеть в гос- 


чине ненастья. гри раза и давно 
перестал быть темой беседы с Хол- 
мсом склонным по своему обыкно 
вению рассматривать каждое прояв- 
ление непонятного под углом зре- 
ния криминалиста. 

— Я полагаю, — говорил он, — 
Что эти огнепроходцы — изобрета- 
Е ара 
= Шерлок Холмс». Окончание. 
о в №7. 


77 


применяющие 
Ія изоляции своих пяток от уголь- 
го жара какие-нибудь прослойки, 

о прозрачные. Или же, 
гтно, использование 


і рои ХИ, 


‚ перо; 


ойчивых мазей, которыми 


до рыгуала огнепроходства покры- 
вается кожа. 

— 10 каким образом, — возра- 
жалемуя, — этидикари, фиджийцы 
и жительницы глухих болгарских 
деревушек могли додуматься до та- 
ких хитроумных средств? Ведь све- 
дения об «огнепроходцах» посту- 
пили два-три столетия назад, когда | 
индустрии туризма и связа 


мМ , м 
їв свос удовольствие, не забо- 
ТЯСЬ о том, какое впечатление это 
произведет на зрителей. ` 

— Дорогой доктор, вы — на- 
ИВНЫЙ человек. Да эти зрелища в 
первую очередь предназначались 
для соплеменников, как и все «чу- 
Деса» колдунов, а уж потом, позже, 
и. на экспорт. Впрочем, не будем 


спорить, посмотрим сами и решим, А 


ЧТо же это такое — мистификация 
или феномен? 

Атлантика капризна, и смена 
погоды, проходящая на материке за 
день-два, в Англии, как и вообще 
в приморских странах, происходит 
буквально за считанные часы и даже 
минуты. Подует подходящий по 
силе и направлению ветер, и об- 
лачности как ни бывало, все зали- 
вается солнцем. 

Холмс позвонил мие вэтот день, 
сказав, что он и мистер Метлок 
заедуг за мной и мы сможем посмот- 
реть обещанный аттракцион. 

Надо отдатьдолжное распоряди- 
тельности мистера Метлока, 
позаботившегося о том, чтобы ог- 
ненная дорога была воистину ог- 
ненной. Это происходило на одной 
изаллей усадьбы президента клуба. 

„Представьте себе двадцатиметро- 
вую дорожку шириной в два метра, 
окантованную проложенными рель- 
сами и усыпанную горящими дре- 
весными углями: Их непрерывное 
горение поддерживал стоявший 
неподалеку компрессор, от которо- 
го тянулись шланги, раздувавшие 
огонь в толстом слое углей. Можно 

представить, что еще эффектнее 


что мы увидели было 
По одной стороне 


елише выглядело бы втемно- 


Мы встали на противопо) 
стороне, ответив на любезн 
лоны, бА, 
— Никак немогу поняті, — 
голоса сказал Холмс, = 
преследует мистер Метлок, 
таскивая нас на эти игрища. 
— Очевидно, рассчитывает. на 
вашу проницательность, = ответил 
Я, — иного не предполагаю, | 
Через несколько минут появи- 
лась группа из пяти человек. воз- ӯ 
главляемая президентом «к.луба чу- р 
даков», как я мысленно сго имено- . 
вал. Смуглые, низкорослые муж- ? | 
чины были одеты в короткие спор- } 
тивные куртки и всееще, к сожале- 


нию, модные джинсы, идеально 9 
подчеркивающие несовершенство > 
ног большинства «огнепроходцев». | 

Было немного за полденьи срав- 3 
нительно тепло, даже проглядывало р 


солнце, когда. фиджийцы, раздев- 
шись до маек и трусов, один за 
другим вступили на дышащую су- 
хим жаром дорожку. Они шли со 
скоростью прогуливающегося 
пешехода, как бы притаптывая 60- 
сыми ногами искрящиеся угли. 
Дойдя до конца дорожки, повора- 
чивались и шли назад. Я насчитал, 
что они проходили туда и обратно | 
десять раз. Л ай 
Нельзя не отметить интересные 
детали. Сам президент и его кол= 
леги бросали на огненную, дорожку 
‚сигареты, клочки бумаги, вырвана 9 к 


| 

1 № 
і 
8 
І 


ные деньги. Все это вепыхив 
превращалось в пепел. 7% 
не страдал насморком 


сигарет, брошенных на 
ТЛИ. 
окончания этого, по- 
‚ чудесного, огнепроходства, 
1су ствующим и, разумеется, нам 
дставилась возможность осмот- 
р пятки и икры ног у всех без 
лючения огнепроходцев. Холмсе 
_ непреминул воспользоваться своей 
лупой, но даже под линзой ни он, 
ния не смогли обнаружить ника- 
—— ких стедов ожогов. Конечно, кожа 
на пятках островитян, привыкших 
С у себя на родине не пользоваться 
С обувью, была несравнимо толше 
кожи горожан, но это отличие пи- 
как не могло послужить надежным 
термоизоляционным слоем, доста- 
точным для нейтрализации темис- 
ратуры, явно превышающей сто 
градусов по Цельсию. 
= Я полагаю, — сказал мне по 
пути домой Холмс, — что в тех 
местах, где струи компрессора разду- 
вали горящие угли, на них вполие 
можно было бы расплавить свинец. 
и. Читатели моих рассказов, как, 
впрочем, и все читатели, любят, 
когда автор, повествуя о какой- 
либо истории, сообщает, чем она 
закончилась. На этот раз, как, воз- 
Можно, и в последующем, это сле- 
дать невозможно. Ни я, ни Шерлок 
мс, убедившись в существова- 
И загадочного явления телеки- 


вреда Ходить по огню, не 
м, какой вывод для себя сдела- 


— Я в молодости бывал 
тейных заводах и видел, как 
ради литейщики перебива: 
цем струю расплавленного. л- 
ла. Но вначале они смачивали па- 
лец водой или слюной и делали 
пересекающее струю движение 
молниеносно. Мы же с вами виде- М 
ли иное = неторопливость ходьбы и. 
и ее продолжительность. Некото- 
рым рабочим, специализирующим- 
ся на ремонте топок промышлен- 
ных печей, удастся некоторое вре- Г 
мя побыть внутри них, далеко не 
остывших и стольеше горячих, что 
ни вы, ни я не пробыли бы без 
обморока и минуты. Мы же, повто- 
ряю, — способность 
кожи пяток и ног противостоять 
температуре. при которой горит все 
главятся такие ме- 


видели 


иное 


органическое и 


таллы, как свинец и олово. «Огне- 
прохолцы» перед тем, как вступить 
на огненную лорожку, хором поют 


какой-то гимн, во время которого 
приводят себя в состояние религи-. 
озного экстаза, что и приводит в 
действие загадочный механизм тер- 
моизоляции. 

Сдоводами Холмса обычно труд- 
но не согласиться. Таки теперь я 
полагаю, что мой друг был на по-. 
роге истины. Известно же, что в 
состоянии каталепсии, гипноза И 


самовнушения чувствительность к 


боли пропал; 
Дает: можно жеч 
лоть, резать о 


| — боли не будет. Нов 
ме «огнестойкости» 

срабатывает Какой-то иной ех 

НИЗМ = не Обезболивание, таз 


Й, ма МОЙ ВЗГЛЯД, 
добной гипотезы, 
вал мистеру Мет- 
овать джет 9 
т довать джентльме- 
ам его клуба привлечь к исследо- 


ванию У 
специалис ОВ 0 у 

А Т По ер- 
Моэлект ронике, е 


Мо З ) 
ЭТи парни И си та 
пятками , Ы К ИХ 
ми. икрам были прикреплены 
о ть. термодатчики, то 
›УДет разгадан. И кто зна- 
ет, может быть, именно ЭТИ «огнеп- 
РОХОЛЦЫ» помогут технике найти 
принципиально новые способы 
Ттермоизоляции без применения 
традиционных громоздких ма- 
териалов и охлаждающих устройств. 
Ведь если электроника сегодняш- 
него дня стоит на пороге моделиро- 
вания работы мозга, то почему бы 
ей нс промоделировать и такую 
способность, как эта, В самом 
деле, — закончил рассуждения 
‹ ‚ — почему бы и нет? 
едным, .третьим по счету, 
сюрпризом из «Клуба АШ» оказа- 
лась телепатия, все еше отвергае- 
мая академической:наукой — спор- 
ная, по ее мнению, и недоказанная 
способность человека передавать и 
принимать мысли, оказывать т 
действие на психическое и «ризиа 
ческое состояние человека, А т 
щегося на значительном расе 
ИЯ всегда, во все времена 
ельством такой возможност 
тельства, хотя их 
кептиками всегда 
Теперь же, По 


?рекомен 


доказат 
тИ были свиде 
достоверность © 


аривалась. к : І 
Ода шению мистера Метлока, МЬ 
пригла утствовать на демон- 


: присутсї й 
Маан И чепособа ОН а 
т как в шутку назвал пред 


к 1, 
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. Этого оригинального клуба прои 


ящий показ п резидент «Кл\ 
Читатель, вероятно, под 

что всемною рассказанноео в 

ном и слышанном на заседани. 


ходило беспрерывно — деньза днем. 
Разумеется, это было не так, а от 
случая к случаю, с интервалами в 
один-два месяца, Ведь феномены = 
явления, исключительно редко 
встречающиеся, с которыми нам в 
повседневной жизни, как правило, 
сталкиваться не приходится, 

Но вернусь к «способу обмена 
информацией в будущем» — теле- 
патии. Немогу непривести рассуж- 
дений моего друга, Холмса, выска- 
занных накануне нашего знаком- 
ства с человеком, представившим 
убедительные доказательства суще- 
ствования этого. явления. 

— Если говорить об информа- 
ции, то она лишена возможности 
быть измеренной, взвешенной, она 
не может быть локализована в про- 
странстве и времени. Она подобна 
потоку, выходящему за пределы 
индивидуума. Я убежден, — про- 
должал Холмс, — что в природеесть 
энергия, проявляющая себя в раз- 
личных модификациях, поэтому, 
почему бы не допустить, что и те- 
лепатия имеет под собой какую-то, 
еще необнаруженную наукой, эне- 
ргетическую основу? 

— Скажите, Холмс, вам никогда 
не приходилось встречаться с фак- 
тами явной передачи мыслей без. 
применения технических средств? 

— Я думаю, что каждый из нас, 
покопавшись в своей памяти, най 
детпрямые или косвенные под 
ждения. Мне припомь 
продолжал Холмс, | 
одной небольшой 


одились факты проявле- 
| в ней сказано, «космичес- 
г ра зума». 

= Божественного? 
__торговориттолькоо «кос- 


и əл мическом». Припоминаю два веср- 
в і ма убедительных доказательства. 
Е А Первое приведено орпитологами. 
о | Отлавливали мигрирующих на юг 
В Р птиц — грачей, скворцов, диких 
уж Е 


голубей, по только тех, кто летел во 
главе стаи и считался вождем, лоц- 
а Мом. Л чуть позже, окольцевав 
° плененных вожаков, выпускали их 
па волю, предполагая, что они по- 
зже присоединятся к сородичам. 
- Но ис тут-то было. Стая, лишенна; 
И вожака, благополучно и без задер- 
= | жек добиралась до места зимиего 
обитания, а отловленные вожаки 
4 оседали в других, более близких 
1 регионах. Аналогичные опыты про- 
делывали и ихтиологи, отлавливая 
} и позже выпуская рыб, плывших по 
главе косяка. Отловленные также 
ие находили место нереста, к кото- 
рому плыл косяк их сородичей. 
Спра.цивается, Ватсон, каким об- 
разом передавалась информация? 
Улсихиатров, какмы свами знаем, 
] 1-49 существует определение для пси- 
| | ХОза, охватывающего группу лю- 
дей, оп именуется... подскажите, 
Ватсон...‘ 
= Индуцированным психозом. 
= Совершенно верно, у вас луч- 
шая память, Ватсон, на меди- 
цинские термины. Поэтому то, что 


адежды, каку Холмса, 
о, присуще большин- 


гией. — у ве = 
Предвижу нетерпение чит тоби 
лей этих записок, спрашивающих, | 
а когда же Ватсон расскажет о том, 
что происходило на очередном засе- _ 
дании «Клуба «АШ». Итак, мы — в 
том же зале, в котором, как помнит. 


читатель, демонстрировался телеки- к 

-1 КИ е 
пез, Седовласый человек петороп= о 
ливо рассказывает, как оп поверил : 


в удивительную способность чело- 

веческого мозга осуществлять при- 

ем и передачу мыслей. Это немного 

походило на лекцию, читаемую 
первокурспикам медицииского 
института. Но вот седовласый 

господии предложил провести не- 

сколько простых, по его словам, 
экспериментов, которые, как оп : 
надеется, заставят присутствующих і 
убедиться в существовании телепа- 
тии, Эксперимент первый. Он по- 
чему-то сразу, очевидно узнав мое- 
го друга, обратился к Холмсу. 

— Задумайте пятизначное чис- 
ло, но, если хотите, и большее, за- 
тем пять-десять букв алфавита, не 
по порядку, а вразнобой, после этого 
вообразите какой-либо пейзаж, 

Каждый раз Холмс подтверждал 
правильность ответов, показывая 
записи в блокноте. После этого 
телепат обратился к присутствую- 
щим с предложением осуществить 
не прием, а передачу мыслей, 
Принимать вызвался сам прези- 
дент. Результат — поразительная 
точность! 4 

— А теперь, — сказал телепат, — | 
я попытаюсь передать. пр 
ствующим свое желание, т 
вие поля зрения, скажем, 
ной а) 


© | 
2 


? 


И 


Тул собрав- 


м. несколько минугя и дру- 
е почувствовали резкий запах га. 


как от загоревшейся резины, 
сакцией было подозрение корот- 
Кого замыкания, Но люстра про- 
должала освещать зал, а запах, за- 
метно усиливший ся, внезапно пре- 
кратился. Через несколько минут 
Все прояснилось. Не короткое за- 
мыкацие, а массовый прием вну- 
шенного па расстоянии запаха го- 
рящей резины, 

Последнее, что продемонстри- 
ровалтелепат, это мысленная перс- 
дача текста небольшого письма, 
продиктованного одному из присут- 
ствовавигих. Вот оно: 

« Благодарю за внимание, наде- 
ОСЬ, вы удостоверилисьв существо- 
анин телепатии»; 


у 


УЖ: 
х 


ное, . 
- Я полагаю, мы пока просто не 
знаем, что является носителем 
мыслеобразов, мыслечувств, мысле- 
ошущений, и из чего это состоит. 
Предоставим же, дорогой Ватсон, 
разобраться вэтом вопросе ученым 
грядущего дня, а пока посмотрим, 
что мне пишут. Р 
{Дортодозтонный господин 
, Холмсе! 
олт как Й все 
читатели замечательных рабскага 
доктора Ватсона, Вашего Да 
помощника, Шоола Во 
й проницательностью. ось 
вае ротографию МОЛОДОЙ ИН- 
баам сЕ Ройз, которая, как 


` указанный феноме 


3 говорил, что принятая 


Уучное объяснение. _ 


указанное Вами время, ес; 
нечно, Вы сочтете возмож 
заинтересоваться способное 
кожновидения. ‘ : 


Доктор Герхард Мильх». 
— Ну, что вы скажете, дорогой 
Ватсон? — спросил Холмс. й 
— Вероятно, ловкий трюк. Мне 
в Индии доводилось видеть Фокус! 
со взвившимся к небу канатом, по 
которому факир заставлял на гла- 
зах изумлепиыхзрителей карабкать- 
ся мальчишку. Он его потом за 
непослушание сбрасывал на землю 
мертвым. На деле же — всего лишь | 
массовый гипноз, распространяв- 
шийся среди тех, кто стоял ближе к 
фокуснику. Те же, что стояли по- 
одаль, видели, как факири мальчу- 
гап сидят на циновке, в то время 
как близко стоявшие задирали к 
небу головы, 
— Я о таких фокусах тоже на- 
слышан, Ватсон, но здесь — что-то 
иное, и я хочу переслать письмо, 
мистеру Метлоку, пустьони прове- 
рит, а попутно подумает о пр 
ном значении кожновидения. . . 
Мне приходилось слышать от. 
Холмса критику в адрес науки, 


мира — крайнеконсерва 
лиз связи между явлег 
тиями дает основа 


ЬХ» р 
ГОЙ 


Ине 


‚ По 
ла- 
іТЬ- 

за 
ЛЮ 
ОН 
яв- 
ек 
ПО - 
у 
мя 
1 к 


на- 
-то 
мо 
ве- 
ад- 


никогла с ним не спорил, 
тивал молча и часто согла- 
ся с его доводами. 7 

Но пораповедать о нашей ветре- 
че и впечатлениях, которые МЫ 
— вынесли с заседания «Клуба «АШ». 
— Прибыв вназначенное время на 
виллу мистера Метлока, мы увиде- 
ли стройную девушку в спортив- 
ом костюме, подчеркивавшем 
т^ очертания молодого тела. Ве ап- 


глийский был не из лучших, НО. 


понять сказанное могли все. 

Она рассказала, как случайно 
обнаружила феноменальное свой- 
ство — видеть ладонями рук, лок- 
тями. Практически, говорила она, 
я могу видеть любым участком 
кожи, но в одной зоне лучше, в 
другой — слабее. И нетолько вижу, 
но и очень четко различаю цвета 
рисунка, печатный текст, клочки 
разноцветных бумажек; нитей. 

После этого мистер Метлок по- 
просил мисс Ройз показать, как она 
Это делает, и надо сказать, это пре- 
взошло все наши ожидания. Ко- 
нечно, чтение текстов происходи - 
8 р К. как обычным 

о заметно ухудшалось 
даже при небольшом удалении от 
ое И было самое настоя- 
ое без глаз! Так 
В ние е ходило и опреде- 
Е а предметов, находив- 
а * Фозрачных конвертах, в 
ах, ящиках, мешках, в кото- 
ыли опущены только руки. 


таде а маска, что полностью 
Ло -либо, самое 


маски и привычка к сдержар 
невыдавали чувств, Что жекаса я 
насс Холмсом, То МЫ были пораже-. 
ны способностью кожновидения, 
Но и это еще не все. Мисс Ройз 
показала всем п рисутствующим, что, 
такая, хотя и минимальная, способ- 
ность сохраняется у многих из нас, 
Для этого нужен всего лишь про- 
стой эксперимент: ПОЛОЖИТЬ та СТОЛ. 
два листа разноцветной бумаги, 
скажем, белой и черной, синей и 
белой, красной и белой, зеленой и 
белой, с расстоянием между листа- 
ми равным ширинелистов. Испыту- 
емый, точнее экспериментируюо= 
щий, должеи отвернуться или завя 
зать себе глаза, после чего кто-то 
посторопний кладет эти листы: на 
стол иэкспериментирующему пред= 
лагастся провести рукой над листа- 

ми па расстоянии пяти-десяти сане ^ 
тиметров слева направо, справа 
налево, Разница почувствуется сра- 

зу. Над белым будет ощущение хо- 
лодка, над красным — легкого лепе 
ла. Руки, естественно, должны быть 
хорошо вымыты. Могу заверить 
читателей втом, что при некоторой 
пракғике и желании успех гаранти- 
рован. ааа 
Как и в предыдущих случах, мы 

с Холмсом не знаем, какое практи 
ческое применение найдут бизне _ 
смены «Клуба АШ», но, думаем, 
что оно может получить прик е? 
ное значение как длялюдей, 7 


— В самом деле, н 
подумать, — сказал Ш 


_ Дуще! 


Полезно предвидеть 
щих преподав 
финише года 
Нужно приготовить 
решений в «черные» 


ПРОГНОЗ = 
ДЛЯ ЛИЧНЫХ ПЛАНОВ 


Вид; будущее. Прислушайтесь к рекомендациям веду- 
ателей Академии астрологии — когда и какие дела на 
стоит предпринимать, к каким переменам в личной Жизни и 
ся. Советуем отказаться от важных поступков и 
дни — 15, 19, 26 — 29 ноября, 3, 5, 20, 28, 29 декабря. 


Зато во всех аспектах будут удачными 3, 12, 22, 24 ноября, 10, 17, 23 | 


декабря 


А ОВЕН преуспест в ноябре в деле, 
требующем коллективных усилий. Оно 
сулит повылепие по службе и дополни- 
тельиые доходы. В конце месяца по- 
пытка рискнуть деньгами, даже просто 
дать их в ДОЛГ, приведет к Финансовым 
потерям. Первая педеля ноября — луч- 
шее время лля улаживания домашних 
конфликтов. В началедекабря держите в 
секрете сво ‚ловые замыслы, а после 
10-го числа смело приступайте к их 
осуществлению. В этом месяце не упу- 
сгите подвернувщуюся возможность со- 
вершить интересную дальнюю поездку. 
ТЕЛЕЦ получит в начале ноября 
шанс заручиться помощью в делах лю- 
дей, обладающих весом и влиянием. В 
этом месяце велика вероятность испор- 
тить отношения с начальством или теми, 
от кого зависит ваше положение на ра 
боте. Корректность, сдержанность я 07 
тика «не высовываться» помогут 1бе- 
> -пукебных неурядиц. В начале де 
жать служ сно давать волю Эмоциям и 
Хабра АИ. гуся раздражению, иначе 
акои ао Ы домашняя обстановка. 
ро Ууда ется вакансия для 


ро 
це месяца откроется Д 
Е тия по служб постарайтесь 
о продемонстрировать 


саго емо иональнме ‘качества, 
У Н ЦЫ могут получить в на- 
т оя неожиданное НР 
пи оа Г боту или ее профил, и од 7 
смена Роно покажется не слишком 
И. смело соглашайтесь = В У 
вЫТоДНЫМ тс прекрасные перспек- 
е. ой половине месяца вы 


лив резкие спонтанные поступки или | 
авторитарные решения. В противном | 
случае в начале декабря вы будете во- 
влечены в острый служебный конфликт. 
Возможен болезненный разлад с'.близ- 
ким человеком, если в спорпой ситу- 
ации вместо мягкого увещевания вы ре- 
шитесь на волевое давление. 

РАК сможет получить в начале но- 
ября крупиую денежную сумму, кото- у 
рую целесообразно потратить на приоб- 
ретение чего-либо ценного для домаш- 
ней обстановки. В этом месяце ему от- 
кроется возможность завязать романти- 
ческиеличные отношения. Советуем быть 
особенно внимательным к детям — воз- 
можны неприятные болезни. Не при- 
давайте излишнего значения семейным 
неурядицам, особенно в отношениях с 
детьми — они очень вероятны в декабре. _ 
Разногласия уладятся сами собой Также 
«самотеком» разрядится и служебный 
конфликт. 

ЕВ не должен ограничивать по- 
явившуюся тягу к домашнему обустрой- 
ству и крупным покупкам. Ноябрь даст 
благоприятные шансы навести порядок 
И Комфорт в доме. Отбросьте сомнения, и 
если вдруг подвернется рискованный 
вариант ‘использования накопленнь 


денег — они 


элнит свой кошелек в на- 
‚ вероятно, придут давно 
еу Но задержавшиеся деньги, 

и постоянного внимания по- 
тв этом месяце домашние дела. 
ем временно полностью на них 
шочиться, даже в ущерб работе или 
ным интересам. В первой половине 
кабря вас ожидает некоторый цейтнот, 
Навалится масса хлопот. Ошибкой будет 
стремление хвататься за все сразу, Пом- 
пите, что в последние недели года вам 
удастся освободиться от дополнитель- 
— ных забот, появится возможность обсто- 

_ ятельно, без суеты решать накопивигис- 
ся проблемы. 

ВЕСЫ поступят дальновидно, пере- 
ключив в ноябре все внимание на рина- 
нсовые проблемьг. Хроническая нехват- 
ка денег, необходимость дополнитель- 
ных расходов заставит мобилизовать 
ї максимум усилий. Появится возмож- 
| ность прилично заработать, но на легкие 
деньги рассчитывать не придется. В кон- 
| це ноября постарайтесь побольше бы- 
| вать на людях, организуйте дружеские 
| 87 ветречи, визиты ‘в гости. В это время 

у/гА Заезды обещают знакомство с человс- 
ком, который займет особое место в 
вашей личной жизни. В декабре матери- 
4 ‚альные трудности постепенно потеряют 
| — свою остроту и на первый плат выйдут 
заботы о доме. Е 
СКОРПИОН пе` должен упускать 
шанеы ноября па полезные встречи и 
знакомства, Гем болес, что окружающие 
станут баловать его вниманием и с раз- 
ных сторон будет поступать разнообраз- 
_ ная ценная информация. Важно выбрать 
в открывающемся спектре заманчивых 
возможностей приоритетные цели. П ра- 
ВИЛЬНЫЙ ВЫбО) — ключ к будущему де- 
_ Ловому успеху. В любых семейных раз- 
‚молвках на финише года рекомендуем 
идти на мировую. Вы ие оберстесь пе- 
приятностей, есливместо тактики усту- 
пок выберете открытую конфронтацию. 
че поддавайтесь негативиим эмоциям в 
чале декабря. Сдержанность позволит 
ВЫЙТИ из наметившихся служеб- 
онфликтов и укрепить свою фина- 
Ю баз б 
Е ЕЦ сможет. успешно реали- 


ать ие в одиночку, аопи- 
держку партнеров. В этом. 
теср се шо даже к легко- 


по доверчиво воспринимайте пр 
“пия о НОВОМ деловом сотруднич 
серединедекабря можно рассчитывать па. 
полезные знакомства. Если в декабре вы 
будете действовать энергично и целеус- 
тремленио, то итогом года станет солид- 
пая материальная прибыль. А 
КОЗЕРОГ не ошибется, если в де- 
ловых вопросах в ноябре станет пола- 
гаться наиитуицию. Она подскажет спо- 
соб реализовать заманчивые планы, до- 
биться удачи, выбрав неординарный 
подход кделу. Заранее поднакопите день- 
ги — в ноябре возможны финансовые А 
затруднения и непредвиденные расхо- 
ды, В декабре не предпринимайте ниче- 
го нового, отложите осуществление за-. 
мыслов, не проявляйте активности до 
последней недели года. Вот тогда-то = 
появятся благоприятные условия без 
помех выполнить намеченное. Причем 
ситуацию облегчат помощь и советы 
друзей. Кроме того, перед вами откроет-' 
ся дополнительный источник денежных 
поступлений. . 
ВОДОЛЕЙ выйдет в деле на коман- 
диме позиции. На служебном поприще 
ОП обретет твердую почву под нотами, 
сможет принимать верные решения. 
Правда, вас будет одолевать беспричин- 
пое недовольство всем происходящим. 
Не позволяйте эмоциям мешать делу. 
Намеченные планы удастся стронуть © 
места в конце ноября, полезно в это 
время принять дружескую помощь. В | 
декабре личные переживания стануг 
помехой работе. Знайте, что в это время і 
вы окажетесь в центре служебных ин- І 


триг, трудно будет наладить взаимоно- 
нимание с коллегами. Трудности на ра- 9 
ооте окажутся времениыми. В послед- } 
нюю неделю месяца служебная обста- : 

$ 


новка нормализуется, исчезнут препят-. 
СТВИЯ ДЛЯ очередного шага в карьере. 
РЫБЫ почувствуют внутренний. 
импульс действовать энергично, целе- 
устремленно. Однако лучшей деловой 
тактикой в ноябре будет осмотритель- 
ность и осторожность. Лишь в послед- 
ние ноябрьские дни советуем проявлять . 
на работе активность, А всего ь а 


ствовать служебном 
нию социального 


[1 
ТА 


кн 


Со 


_ДО ПЕРВОГО СНЕГА _ 


ЗИМ р нынешнем году 
тельца, 17% Провести особенпо тша- 
тации было а р ел В 
нечных, что сел о ЕТА машк 
стоя! т | Бе ак отразилось на со- 

)) лодово-ягодных пород. Рост 
побегов затянулся, созревание ягод и 
плодов замедлилось, вызревание лреве- 
сины ухудшилось. Отсутствие урожая у 
больитистпа пород и высокая влаж- 
ность почвы и воздуха привели к тому, 
что побеги к осени пришли сочными, 
сильными, с избытком воды в клетках и 
недостатком сахаров, крахмала, других 
запасных и защитных веществ. А это 
создаст лля растений угрозу подмерза- 
ния зимой. Чтобыее уменьшить, прежде 
всего необходима санитарная обработка 
почвы и кроны. 

Землю нужно полсушить, поссявбыс- 
грорастушие травы или оаа е 
ры, которые поздней осенью и 

алкапывают. Приствольные круги обо- 
и закапывак 25 ми удобрени- 
гатите фосфорнио-калииными у, 


ями, замульчируйте торфом, перегноем, 


И поа ветки надо 

панти из сада. Убрать му- 
те стить штамб и крупные ветки, 
Е аны, дупла, срезать ветки с 
рес т, снять с веток Паули 
я Щек ольные ПЛОДЫ. Проведени 
о обработки сада вполовину 
санит: 


й и болезней. 

вредителей г 

снижает ру | овятся к перези 
Они осе! 


Д А 

ю тоже го т 

прячутся в верх! гих слоях ПО р 
Мар е листья, 


в шели коры. Вот 
под олав 5 необходимо очи! 


1 тодтотовку сада к 


стить штам- 
ей коры, 


А упные 
маниые кру 
Полом ножом, дезин: 


ганцовкой и замазывают садовым варом, 
Дупло тщательно очищают от всех от- 
мерших тканей до здоровых слоев, де- 
зинфицируют раствором медного купо- 
роса (300 г на 10 л) или карболовой 
кислотой. Большие дупла заполняют 
щебнем, битым кирпичом и заливают 
послойно смесью: 1 часть извести, | 
часть цемента и б частей крупно- 
зернистого песка. 

В первые иедели после съема плодов 
У деревьев идет сильный рост корневой 
системы. В этот период на 2 м? вносят 
4—5 кг перегноя, компоста или пере- 


превигего навоза, 30—35 г суперфосфата, Ж. 
10—15 г хлористого калия. А под вишни ў 
и сливы вместо хлористого лучше внести 2% 


сернокислый калий. Кислые почвы улуч- 
шают известью, но ее необходимо пог- 
лубже перекопать. Почву под взрослыми Е 
деревьями и кустарниками рыхлят глу- 
боко (20—30 см), а под молодыми — Е 
ближе к поверхности (7—10 см). в. 
Многие садоводы выращивают пло- и. 
дово-ягодные культуры при задернении. у 
В этом случае удобрения, обязательно в. 
перемешанные с землей, вносят в сква- 
жины или шурфы полуметровой глу- 
бины, по проекции кроны на метр друг 
отдруга. Осенняя перекопка почвы нуж- 
на для обеспечения корневой системы 
воздухом, разрушения гнезд вредителей, Е | 
накопления снега между комками. Пос- Е: 
ле перекопки почву мульчируют на 8—10 
см торфом, перегноем или листо 
землей. Это предохранит корни от 
ных морозов. - ў 
В августе и начале с 
садоводы подготовили ях 
Теперь нужно, н Е 204 


о участка, обмочить в глиня- 
( _В центре ямы почву фор- 
иком, на него ставят сажс- 
яют по холмику вниз корни 
моих плодородной почвой, слег- 
ряхивая саженец, чтоб почва лучше 
ма корни. Корневая шейка должна 
— быть на уровие поверхности почвы. Но- 
ОЙ уплотняют почву вокруг саженца и 
— подвязывают сто к колу «восьмеркой». 
После посадки вокруг делают из земли 
бруствер для полива, саженец хорошо 
поливают, чтобы почва плотно прилегла 
к кориям. Затем круг мульчируют пере- 
поем, торфом или плодородной почвой. 
І Мельзя на дно ямы укладывать свежий 
\ навоз — корни могут погибнуть. 
` Осенью лучше высаживать ягодные 
породы, а плодовые породы предпочти- 
тельцее весной. Мо если имеется хоро- 
ий посадочный материал, заранее под- 
тотовлены ямы, правильно проведена 
посадка, то и деревца можно высаживать 
сейчас. Мадо помнить, что для яблонь но 
подходят иизины. 
№ При посадке ягодных пород помни- 
| те о некоторых особенностях. У малины 
стебель должен быть толщиной 8—10 мм, 
‚ корми 15—20 см в длину. Перед по- 
садкой стебель укорачивают до 30—40 см 
от кориевой шейки. Смородину за- 
глубляют па [0 см, веточки располагают 
наклонно, корни хорошо расправляют, 
засынают почвой, стараясь набивать ее 
` Поплотиее к корням. Концы веточек 
подрезают так, чтобы над поверхностью 
почвьгосталось 4—5 почек. Саженец кры- 
жовника должен иметь 3 ветки по 15 см 
`В длину с хорошо развитой корнезой 
системой. Корневая шейка в почву за- 
глубляется на 3—4 см, чтобы весной 
_ избежать 


1 заблаговременно, плодовые 
пис оставить до весны в при- 
ухом месте. Для прикопки с 
тороны здания, забора роют 


ой 30—40 см. Одна стенка 
‘отвесной, а другая с 
оверхности очвы. Са- | 


1 ую стенку.‘ 


а Ад 

сыпают почвой до половины | 

ка, укладывают по одному. Сверх І 

женного ряда почву уплотняют и ук 

ладывают следующий ряд. Прикопку 

обильно поливают, ограждают руберо- 

идом в виде забора или вырывают канаву 

вокруг и укладывают в нее лапник игол- ) 

ками вниз. ых: 
Малопродуктивные, старые, больные З 

деревья осенью выкорчевывают. С ку-. 

старниками проще: куст окапывают ка- 

навой, чтобы открыть толстые корни, 

которые отрубают или отпиливают. Ло- 

миком поддевают середину куста и вы- 

корчевывают. Для удобства предвари= 

тельно обрезают ветки. Выкорчевка круп= 

ных деревьев требует навыка и силы. 

Сначала срезают тонкие ветки, затем 

пилой более крупные и верхушку ствола. 

Потом среднюю часть ствола и половину 

штамба (на 20—30 см от поверхности 

почвы, за ието удобно раскачивать ко- 

мель). Открывают крупные корни, от- 

мывают их водой от почвы (чтобы не 

портить пилу), отпиливают и большим 

ломом выкорчевывают. 

женцы и незимостойкие 

тотзимних поврежде- 

шну собирают в пучки и при- 

Тибают к земле так, чтобы не было силь- 

но выпук изгиба, иначе зимой вы- 

пуклая част 

гибнут. Ст 


малины, ку- 
Курузы, связки веток. Ма землянику на- 
брасывают ветки для задержания снега. 
Саженцы укрывают снегом. 

От повреждения молодых саженцев 
грызунами штамб и основные ветки об- 
вязывают пучками лапника (иголками 
вниз) или рубероидом, отступивот штам- 
бика на 3—5 сми заглубив конец трубки 
в почву на 5—7 см. Верхний конец рубе- 
ронда надо закрыть любым материалом 
(бумагой, чтобы не под- 


при сильном 
обходимо их 


проволоку или другой мат 
жив куски руб 

чтобы при 

кора. 


балки неплохо 
делат, 'еспу. Чтобы про- 


"ч бого перацио, вовсе ие надо 
бу, 0 І©ловеком, Серебро 
` Побого Фотоліобителя, По- 
падобится‘лист фотобумаги и фик- 
саж, можно даже отработанный. 
Мелкозернистой шкуркой или 
Уученической резинкой (ластиком) 
ОЧИЩают поверхность блесны или 
мормышки от грязи. Ватным там- 
попом, смоченным в растворе фик- 
сажа, протирают светочувствитель- 
ный слой фотобумаги. Через одпу- 
две минуты этой бумагой патиратот 


предназначенную к серебрению по- 


перхпость, Чем болыше поверхно‹ Гр, 
листа, тем больше перейдет с нсе 
серебра. Затем блесну промывают в 
воде и просу! 

Сели поко: ттие получилось не- 


ров гм, операцию надо повторить. 
Только лист фотобумаги придется 
ВЗЯТЬ НОВЫЙ. Т 
Обуем 
мебель 
й ремонт ныне пе каж- 
Большой ремонт пыне Ў а 
дому по карману. Между те) ў 5 т 
ти за постепенно теряет ОРО ид 
аА расиво ВЫГЛЯДИТ додарои, 
х РГУ С р. 
т. Напомним проб? ой совок ` 
ее отвратить а . У- 
р тва»: чтобы ножки ме 0 
р кресел, стола пе цара 
5 оца " 
| а ойто на них суконные и 
пол, 1 


очки. 
овые Кра жно, знают этот 
-об за 
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|. московье. 8. Спутник Урана. 9. Бальный 
танец. 11. Совокупность практически 
усвоснных знаний, навыков, умения. 12. 
Государство в юго-западной части Тихо- 
го оксана. 13. Бельгийиский скрипач, 
композитор, дирижер. 18. Итальянские 
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плане формы. 21. Помещение для выста- 
вок, а также магазин художественных 
изделий. 22. Литературное произведе- 
ние. 23. Денежная единица некоторых 
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Із прутьев. 27. Драгоценный камень 
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ра. 6. Публичный спор ма научные, лите: р 
ратурные темы. 7. Стихотворная а 5, 
10. я Пьесы М. Горького "На | 
дне". 14. Озеро в Барабимской степи. 15, | 
Птица. 16. Русский архитектор, предета- = 
витель классицизма. 17: название языка (_ 
программирования. 19. Город в Модмос- = 
коње. 21. Английский писатель. 24, Ти 
пографекий шрифт. 26. Травянистое рас 
тение. 28. Горный массив в Альпах 
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ный предмет. 31. Американская тай 
щица. 32. Город в Алтайском крае. 
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 СДЕЛайтедруту Юю, 
а 'ардероо запишите 
нову юјхорошуп 
ПОД НЫ ОЖ оснитыва 
перемен заттонируйто пр ( 
ГАОВТОЩОнИКогД ОНОГО МоалИ е, 
Вобщем У СТрЯХнИТОГ себя зимнюю спячку. \ 
Вазо родит лостояишщесся болото обыденно \ 
Желасмвамподхиотить вирус! ІОСНИНКИ 
МІНаПОЛНИТЫ СТО ЮКИЗН ИНО ИМИЈАрКИМИ И. 
краскамииапечетлениямий 


КОМАНДА ВАШЕПО)ЖУВНАЛА 


КОТОРЫХ СТОИТ 
ПОБЫВАТЬ, ~ 


тЕСХОтпилиту 
л д 


р НАШ ПОЧТОВЫЙ ЯЩИК 


ного депутата начала этого ХХ 
цесса и страстное желание не 
ким разоблачениям и целым о 
ных митингов, 


ся, он расскажет сам. 


= Я не отношу себя кособенно извест- 
ным балаковцам, но приятно то, что город 
помнит обо мне, Переезд не оказался 
сложным. Главное было принять решение. 

Сейчас уже на протяжении почти пяти 
лет курсируем по стране, снимаем жилье. 
Ничего страшного в этом не вижу. Весь 
цивилизованный мир так живет. В дан- 
ный момент я снимаю квартиру в По- 
дольске Московской области, где, соб- 

ственно, и работаю. Со мной и женой Аль- 
_ фией живут старшая дочь Регина, ее муж 
Андрей и внучка Арина. Общими усилия- 
и мы заканчиваем строительство квар- 
ры для детей рядом с Подольском. Если 
се сложится, то уже летом 2011-го дети 
ереедут в свою квартиру. 
Младшая дочь Алина со своим буду- 
щим, надеюсь, мужем живут в Санкт-Пе- 
тербурге. Мы с Альфией пока с постоян- 
ным местом жительстваеще не определи- 
лись. Работаем много ив большинстве сво- 
ем вместе, Я в основном занимаюсь юри- 
' дическим сопровождением избирательных 
кампаний как отдельных кандидатов, так и 
партийных списков. 

АвБалаково возвращаться не собира- 
юсь. Он за 20 лет жизни так и не стал для 
меня второй родиной. Первая иединствен- 
ная родина - Казань, Но жизнь в Балакове 


У Владимира Смирнова, пламенного 
1-го века! Доскональное знание им бю, 
давать спуску чиновником не раз при 
бщественно важным событиям вплоть 
О том, куда Владимир Сергеевич пропал из города и чем занимает. 


трибуна и Вид. 
джетного про- 
ВОДИЛИ к гром. 
ДО многотысяҷч. 


яне могу назвать плохой. Десять летна про- 
изводстве (Балаковорезинотехника), обще- 
ственная организация (Ассоциация пред- 
принимателей), газета («Суть»), депутатство 
(1999-2005 гг.) = это была насыщенная и 
интересная жизнь. Надеюсь, что оказался 
полезен многим людям. Поэтому воспоми- 
наний много, есть что рассказать и друзь- 
ям, и детям, и уже даже внукам. 

За время своего «отшельничества» я 
успел почти год поработать помощником 
заместителя главы города Рязани и де- 
путата Рязанской областной думы. Ив 
Балакове, и повсюду по стране – полный 
политический нигилизм. Еще одно на- 
блюдение касается уровня политическо- 
го развития людей, идущих во власть: 
сами по себе они и умные, и грамотные, 
но политически – стопроцентные, изви- 
няюсь, импотенты! 

Аеще иногда во сне вижу Балаково, но 
это, какни странно, не газета ине депутат- 
ство, азавод. Во снахя возвращаюсь в свой 
цех, вижу его работников, разговариваю с 
ними. Причем прикол в том, что на терри- 
тории завода я оказываюсь как-то само 
собой (это при строжайшей-то охране!), а 
потом возникает проблема, каквыйтисего 
территории, поскольку у меня уже много- 
много летнеттуда пропуска... 

Владимир СМИРНОВ 
@Сергей ГУБАНОВ 
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грух" 


это стеклянные, керамические и 
глиняные бутылки и бутылочки 


урных форм и размеров 


і) 


Е АРТИГчНО 


Сергей, от куда 


ольно вымытые апт 
ме флаконы, пин 


это богатство, 
окарские бутін 
тщат 


лорн 
почки, парфюм 
о бутылки и из под мине 


ральной воды? Когда зародился утебя 
терес к собиратольству? Водь эта 
ь, страстьимо 


ные, пивны 


ин 
своего рода одержимост 
ла когда-то начало? 
Ещев школьные ! оды Я начал соои 
эстоклянные бутылки Я жил 


рать старинных 
ииских гу 


в одной из самых старых рос‘ 
берний Ярославской, где на каждом шагу 
можно встретить старинные памятники ар 
хитектуры, а предметы старинного быта до 
сих пор используются в повоо/ 1невнои жиз 
ни. Конечно, сначала это не было серьоз 
ным увлечением, 
С другом Дмитрием лазили по старым 
заброшенным домам и собирали необыч 
ные старинные предметы, которые вызыва- 
лиунас интерес. В основном это были мо- 
неты, но попадались и огромные ключи, сло- 
манныекарманные часы, пенсне ит. д. Тогда 
ибылинайдены первые экземпляры старин- 
ного бытового стекла, которое сейчасявля- 
ется предметом моего коллекционирования. 
Место, где часто попадаются старинные 
стеклянные изделия, нам было известно еще 
со школьных времен. Узналионем отодно- 
классника, который выкапывали продавал 
их вантикварный магазин, Сам он обнару- 
жил это место, скорее всего, случайно, но 
ио оен 
мывыследили его И ое 
ве это было очень 


интересным занятием) и 
началис - 
тельные поиски. К 


На окраине поселка весной, когд 
гаюттраву на огородах, некоторые 
ные мелочи можно было найти даж 
верхности. Вся земля там была бу 
усыпана осколками керамики, стек 
няныхчерепков. Попадалисьи совер 
целые бутылочки и пузырьки 

Потом выяснилось, что домау 
ня — целый сервантстарых стеклян 
форовых бутылок. Какие-то изнихЯ"" 9 
чалдосихпор, некоторые видел вмузе 
все, ктовидели коллекцию, гов‘ рили 


НЫХИЎ 


былаогромна. Его собирательство заверши- 
лось печально — через нескольколетон рас- 
продал все поантикварным лавкам. 

Некаждыйчеловек может похвастаться 
стабильными интересами: меняется все в 
жизни, даже характер. Наверняка этот мой 
одноклассникне разуже пожалел о сделан- 
ном, аденьги – это только выражение сто- 
имости чего-либо. Копить же их ради коли- 
чества — вообще бессмысленно. 

— У тебя семья, жена и двое детей, а 
ты все так же верен своей страсти, уез- 


пути разошлись: я поступил! З 
енное училище тыла, Дмитрий ушел вар- 
мию. Встретившись через десять лет, рас- 
сказали другдругуо произошедшем за этот 
период, вспомнили друзей, давние собы- 
тия. Оказалось, чтообамыне утратили ин- 
тересакстаринным предметам, Воттолько 
собранную ранее коллекцию старинных 
монет у меня украли, и продолжать зани- 
маться нумизматикой нето чтобы не хоте- 
лось, астало дляменянеинтересно. У Дмит- 
рия же сохранились нетолько монеты, нои 
несколько стеклянных бутылочек. 

Тогда же мы и решили разделиться по 
интересам: он — продолжит собирать мо- 
неты, ая – старинные бутылочки. И, не от- 
кладывая в долгий ящик, наследующийже 
день, разменявшись остатками коллекци 
пошли на раскопки. Конечно, копание вого- 
роденельзя в полной степени назвать рас 
копками, но мыи не претендовали на зва 
ние «археологов». 

В первый же день «взрослых» поисков! 
нам повезло, да и не сравнить работоспо-* 
собность здоровых мужчин с работоспособ 
ностью школьников, а нормальные лопат 
— с теми огрызками, которые мы, будуч 
школьниками, разыскивали на ближайши 
участках. 

Попробовали копать внескольких мес 
тах и на разной глубине и внезапно нашли 
СЛОЙ, почти ПОЛНОСТЬЮ состоящий из ос- 
колкови целых бутылочек и пузырьков. Чем” 
меньше размер стеклянного изделия, тем 


труднееего разбить, поэтому мале 
встречаются намного чаще, Да и 
маленьких парфюмерных и аптека 
изделий (учитывая в штуках) 
ше, чем виннойтары. 

И вот за пару "892 Из-под земли извл 
нами около десятка различного размера, чено 
цвета стеклянныхпредметов: Даже в самых орин и 
наших предположениях мы не могли рассчит 788 
натакой успех. !Вать 

Всянашаколлекция составляла несколько 
ниц, даещеисобранныхзанесколько лет. пе? 
за один день она почти удвоилась! Надо быть ы 
лекционером утратившим свою коллекцию) чтобы 
понять чувства, охватившие нас тогда. Ведь ңе ан 
уж и много людей собирают старинное стекло а 
открывшиеся возможности представлялись без. 
граничными. Как говорится, «бери больще кидай 
дальше», и- успех обеспечен. 

Уже потом столкнулись с трудностями, что не 
везде есть «плодородный» слой, не каждый день 
приноситнаходки ит. д. Современем поиски стали 
более продуктивными, мы сталине бездумноворо- 
шить и перекапывать землю, а определять места 
вероятного нахождения искомого по приметамре- ке 

| 
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Нькие 7 
“ Пузы 
Произво ьи 


И 
Рскиҳ Тов Лось 


а 
В несколько раз о 
УЧОЛь. 


льефаи растительности. 
— Сергей, задумывался ли ты, накаком осно- 
вании мы с таким почтительным интересом от- 
носимся к старинным вещам, зданиям, предме- 
там быта? Ведь эти вещи, изготовленные в свое 
время из камня, глины, дерева, ткани, не пред: 
назначалисьни для любования, ни для изучения, 
поскольку исполняли вполне конкретные быто- 
вые функции. Вот в этот пузырек наливали духи, 
а в этот, трехгранный, — уксус; в эту пузатую 
склянку –накладывалигорчицу, ав этой – палом: 
никувозил с собой воду из святого источника... И 
_ Уходят в мир иной люди, привычно, Не 322) 
мываясь, пользовавшиеся предметами, ко 
место — в музеях. А ведь каждая вещь имеет 
историю. Ее владелец (или производитель и 
рее всего, ине думал, чточерезсотню летп 
с интересом будут изучать его изделие: тизтка: 
Быстрее всего разрушаются предмет» и стек: 
ни, бумаги, кожи, дерева. Металлическ совре" 
лянные прочнее, они-тои проявляют о орма" 
менем, раскрывая заложенный в них ИН 
онный зарядушедшей эпохи. 
Так, взяв в руки простую ст 
украшенную старой надписью, 


| 


торым 
свою 


ско- 


екляннуюб 205 
я стараюс 


— Акому интересно прошло 
шинство, скорее, оценит полную { А 
тылку «Клинского» или чекушку водки, 
чем пустые старинные пузырьки. Про- 
цесс спаивания населения, начавший- 
ся с этих красивых артефактов, сейчас 
вступил в завершающую стадию. До- 
бавь в свою коллекцию пузырек от«Тро- 
яра» — и можно открывать Музей алко- 
голизации страны. 

— Иногда мои повзрослевшие друзья с 
удовольствием участвуют в поисках. Им ин- 
тересны даже не стекляшки, а сопутствую- 
щие поиску романтика и интересные рас- 
сказы. Наприроде собирается веселая ком- 
пания, котораяне только ищетчто-товзем- 
ле, ноивспоминает детство, сидиту костра 
и пьет пиво. К сожалению, необходимость 
работать, заниматься домашними делами 
почти не оставляет свободного времени. 
Дальнейшая жизнь снова раскидываетнас 
по разным городам, но каждый ГОД, в от- 
пуске, мы опять встречаемся и некоторую 
егочасть посвящаем копанию в земле. 

Свою коллекциюя классифицировалпо 
типам, принадлежности, производителю. 
Где и когда произведено изделие, какрас- 
шифровываются сокращения, почемуимен- 
нотакиенадписи? Ведь встречаются с виду 
две одинаковые бутылки, но начинаешь 
внимательно их рассматривать и находишь 
принципиальные различия. 

вание Ярославского пивоваренного 

Завода «Северная Бавария» говорит о каче- 
стве, которое могло бы успешно соперничать 
Сзападным, Многие знают, чторазмещатьго- 
Сударственного Орлана изделияхсвоей фир- 
МЫМоглЛитолько поставщики царского двора 
Величества, Соответственно, выигратьна 
престижной выставке, занять место на кон- 
‚Получить отличительную медаль-еще 
Не значило стать поставщиком Его Ве- 

Поэтому размещение на упаковке 
р Утавогоорлаприравнивае" качествотова- 
рак Высшему. Герб как высочайший признак 
Знака 
алан е8 штамповали идругиезаводы: 

й», «Калинкин», «Бавария», 


Лич 


З горного» над- 
письгласит: «Утверждено правительством». 
Значит ли это, что со временем менялась 
структура власти, разрешающие функции 
передавались от одного ведомства друго- 
му, иесли да, то почему? Какая из бутылок 
«старше»? 

Случались и подделки, когда неболь- 
шиезаводыпо производствупива незакон- 
но присваивали себе статус лучшей пиво- 
варни, вторично используя фирменные бу- 
тылки именитого завода для своей продук- 
ции. С подобными аферами, каки сейчас, 
разбирались судебные инстанции. 

А как интересно встретить на стекле 
пивной бутылки указание телефона про- 
изводителя! В начале века МОСКОВСКИЙ но- * 


Ши НЕТИПИЧНОГО 


о из четырех цифр, но На 


мер состоял во! 
АНТОМ солидности 


бутылке он ВЫГЛЯДИТ гар 


фирмы! 
Апот сорияодинаковых по формеи ра 3 


мерунебольших парфюмерных бутылочек, 
различающихся только надписью и рисун 

ком, Логично предположить что, Ф Тихо 

нов приходится отцом Анно Тихоновой, На 
это указывает изаслужоннаяим на пыстав 

ко медаль, В ОТЛИЧИО От второй, а затем и 
третьей, появившихся у дочери позже И, 
наконец, добавленная надпись «преемники 
Е, Гольтищев» указывает нато, что ата буты 

лочка сделана в более позднии период, Так, 
имея все! очетыре образца стеклянных бу+ 
тылочек, раскрывается целая династия. Ка- 
кова судьба владельцев, как развивался, 
становился преуспевающим и разорялся 
этотторговый дом? Наверняка его история 
занимает не одно десятилетие, 

Известная в наше время брынцаловс- 
‹ая фармацевтическая фирма «Ферейн» 
\орекликается со «староникольской аптекой 

‚ К. Ферейна», А баночка дижонской гор- 
ицы «Р. Когкоипо!»? Не отсюда ли «растут 
ноги» кондитерских изделий Коркунова? 

О преуспевающем парфюмере Генрихе 
Брокаренапоминает нам коллекция различ- 
ныхпо формеи размеру флаконов, Интере- 
сен четырехгранный 
флакон с изображен- 
ными награняхтройкой 
треф, бубновой семер- 
кой, червовым тузом и 
пиковой дамой, 

— В нем даже со- 
хранились духи под 
притертой пробкой! 

По таким предме- 
там можно изучать ис- 
торию, Рижский баль- 
зам, сольтерская мине- 
ральная, ланинское 
шампанское, шустово» 
кий коньяк, смирновс- 
кая водка.., А сколько 
неизвестных имен! Бу- 


гылочки, в Которые разу 
ная в монастырях вола 

дения искусства! Некотог к, 
ли старались придать свои; 


им из, 
сивую необычную форму, Вел, 
гылки вформелюдей, животи, 
ницыв форме избушки, лаптя 
ные флаконы в форме челове» 
вы, колокола, Эйфелевой 6 
Различные общества 


роход», «Зингер», предст 
ми для ухода 
под машинного масла 
Разнообразие изделий стекля 
мышленности рисует нам почти 


проще сказат 


конца девятнадцатого 
века, Широкое применение рек 
воеиразнообразное оформлението 
высокое качество ~ вот слагаемые успеш й 
торговли, Сравнивая стеклянные изделия 
летней давностии образцы времен со 
ма, поражаешься! Как будто время пс 
лось вспять, и люди разучились изготг 
вать красивые вещи. Даже бутылки в 
НЭПанамногокрасивее обычных «чебурашек 
В последние годы производители рад 
ют нас фирменными необычными бутыла 
ми, но до уровня тех времен, когда каждый 
даженебольшой собственник старалсяиме т 
собственную именную упаковку, еще дале 
Павел ПЕСТРАВСКИЙ 


начала 


рем 


2: 47907) 
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В 870 годуоди й богач спрятал 
коллекцию драгоценностей и арабских мо- 
нетвполсвоего дома, наостровеБотланд. В 
этой местности — натерритории современ- 
ных Латвии, Эстонии, Литвы – проживало 
много зажиточных людей, драгоценные 
вещи они часто прятали под полом своих 
жилищ, так как банков тогда еще не было. 
Спрятанное сокровище ждало своего часа 
1 веков, покав2000годуне было обнаруже- 
ноиоценено. Суммавсехдрагоценностейи 
монетсоставилаболее 400000 фунтов стер- 
лингов, Ученые предполагают, чтотакихкла- 
довнауказаннойтерритории можетбытьне- 
сколько сотен: 

Думаем, жители прибалтийских стран 
имеютмного шансов со временем улучшить 
свое материальное положение, ведь, по сло- 
ОКОВ получается, что клады спря- 

уть ли не в каждом дворе. 


КОЛЬЦО В ЦЕРКВИ 

ВИС Вильямс, женщина из Северно- 
льса в Великобритании, наконец-то 

объединиться со своей пропажей 


ольких десятков лет. Когда ей 
т, она потеряла в церкви кольцо, 


вушка приходила! КОВІ 

о пропаже, но только 30 лет сї дав 
здании затеяли ремонт и замен) ов, 67 
нее появился шанс его найти. Карис дала 
интервью ОК Т@еогарп, в котором расска- 
зала о своем случае. Только благодаря от- 
зывчивости одного из рабочих, которыйтри 
часа копался в строительном мусоре, уда- 
лосьнайти пропажу. Теперь женщина снова 
надела на палецто самоејкольцо. 


Люди со страстью кнакопительствуобыч- 
но совершаютстранные поступкитипа покупок 
на распродажах различных подержанных ве- 
щей: одежды, обуви, репродукций и прочего 
барахла. В жилище семейной парыизгорода 
Суррей, Англия, были обнаружены картины и 
старинные гравюры на тысячи фунтов, кото- 
рыеглава семействанасобиралзавсевремя, 
когда жил в этом доме. После его смерти, в 
2000 году, жена целыми днями сидела возле 
окна ичерез несколько лет была помещена в 
психиатрическую лечебницу, где потомумер- 
ла. Доеесмерти дом былзаброшен, вкомна- 
тах селились птицы, окна были выбиты, иво- 
общевнешнийего вид былвесьманеуютным. 

Позжеработники, которыезанялисьочис- 
ткойпомещенияотмусора, обнаружиливраз- 
личных местах множество старинных монет, 
древниекнигиворигинальныхобложкахи про- 
чие дорогие древности. 

Пословам соседей, парабылаоченьнеоб- 
щительной, гостейнепринимала, самдомпри 
ихжизнитожене отличался внешним видом -— 
отсутствовал коврик при входе, шторы на ок- 
нах,абурьянводворебылвчеловеческий рост. 
Этот случай в полной мере объясняет спра- 
ведливость выражения «счастье за деньги не 
купишь»: Хотя; возможно, дляобитателей это- 
го доматакая жизнь ибыла счастьем... 


ОЛЕТНИИ ВИСКИ 

Команда полярников работала над вос- 
становлением заброшенной полярной стан- 
ции и во время своей работы обнаружила у 
значительные запасы хорошо сохранивше" в” 


Е \НАЕТЕ ЛИ ВЫ, ЧТО 


гося виски, Эт и запась 
изэкспедиций к Южному полюсу Бла- 
годаря низкой температуре напиток 
хорошо сохранился, хотя многие бу- 
тылки потрескались от холода Ричард 
Патерсон, главный дегустатор компа- 
нии МУ е апа Маскау, ут верждает, что 
его компания работает надтем, чтобы 
восстановить формулу этой маркиал- 
когольного напитка. 


оставила одна 


Многомиллионная коллекция се- 
ребряных монет была найдена под по- 
лом крохотной комнаты водном издо- 
мов в Риме. Обнаружена она была 
Мартином и Кевином Элиоттом — ис- 
кателями сокровищ. Найденные моне- 
ты относятся к 1-11 вв. дон. э. и при- 
надлежали, как предполагают, вла- 
дельцу дома, довольно богатому че- 
ловеку. На некоторых монетах изобра- 
жена победа Марка Антония в битвах, 
которые он на самом деле проиграл, 
на других — изображен Коммод – че- 
ловек, который в свое время переиме- 
новал Рим. Мартин и Элиотг эту кол- 
лекцию отдали в Музей Тантона, начто 
можно только сказать — молодцы! 


Древнийиудейскийподсвечник-—ме- 
нора — был найден под зданием одной 
синагогив Польше, вгородеАушвице. В 
этом городе, как известно, находился 
одинизсамыхбольшихконцентрацион- 
ных лагерей во время Второй мировой 
войны, и многие еврейские здания и 
культовыесооружения были разграбле- 
ны и разрушены. В ходе раскопок, про- 
веденных в наше время, были обнару- 
жены бронзовые канделябры, бронзовая 
менора, множество подсвечников, све- 
тильник, мраморные плитыи другиена- 
ходки. Синагога, натерритории которой 
былиобнаруженынаходки, быласожже- 


в 1939 годунацистами. Х 
р мМИМОНОВВУ = 


задумываться тогда, когда замечаем, что’ 
некоторые наши привычки нас медленно, 


но верно убивают. 

Бросить курить! Об этом сейчас задумывают- 
ся многие. Способов много, от простых «бар- 
барисок» вместо сигарет до книг типа «Лег- 


кий способ бросить курить». 


! Вотнекоторые изних. 
Еслипосле прочтения кто- 
тоизвас справится с этой 

пагубной привычкой, моя миссия на этой 
планетевыполнена. Итак, семь нестандарт- 
ных, но доступных способов бросить курить. 


1. Положись на человеческую жад- 
ность. 

Перестань покупать сигареты. Если ты 
постоянно тратил на них деньги, то теперь 
ощутишь, как приятно звенят или шуршат 
монетки и купюры втвоих карманах. 

2. Положись на свою жадность. 

Второй действенный ипроверенный спо- 
соб – покупать дорогие сигареты, значитель- 
нодороже, чемты всегдакурил. Какимбыты 
ни был щедрым и как бы тебе ни хотелось 
прикурить очередную сигарету, дважды по- 
думаешь и спрячешь ее назад, в пачку. 

З.Положисьна вкусовые ощущения: 

Есть уменя одна знакомая – постарше 
меня, которая для того, чтобыее 18-летние 
дети не знали, что она дома курит, заматы- 
вала полотенцем голову (чтобы волосыза- 
пах не впитывали), закрывалась на кухне, 
когда в квартире никого не было, и втайне 
курила, Но, позаконам Мерфи (ониже «за- 
коныподлости»), ни полотенце, нибезлюд- 
ная квартира, ни другие средства осторож- 
ности не спасли «преступницу» отразобла- 
чения и справедливого наказания:) При- 
шлось ей дать обет оставить курение. Для 
этого она опробовала давний дедовскийме- 
Тод = макнула сигаретув стакан молока, по- 


ДОЛГО НЕ ПОКУРИ 


== БлогОлега 


томвысушила, адляполнейшейгарантиина- 
крапалав фильтр раствор прополиса. После 
такой «взрывной смеси» курить бросили 
дажеее дети. 

4. Положись народных. 

Расскажи людям, которые тебя родили, 
кормили итеперь ждут, «когда жеты, в конце 
концов, выйдешь замуж или женишься», что 
тыпортишьсвое здоровье и, чтохуже всего, — 
здоровье ихбудущих внуков! И попроси, что- 
быонипроконтролировали процесс«лечения» 

5. Положись на «шантажистов». 

Разреши своим младшим братцу или се- 
стричке стучать родителям натебя, чтоты ку- 
ришь. Эти оболтусы обязательно начнуттебя 
шантажировать, каждый разтребуя все боль- 
шеибольше. Поэтому, вконце концов, ты пой- 
мешь, что лучше всего бросить курить. 

7. Положись на дефицит папирос 
ной бумаги. 

Если собственноручно изготовлять си- 
гареты, то вкрутить туда можно не только 
табак:) Приучаешь себя помалук самокрут- 
кам. Нотак, чтобы, кроме них, ты большене 
могкурить никаких фабричных, ненатуральт 
ных сигарет. А потом запасы красивой па» 
пиросной бумаги у тебя = бац! = исчерпа- 
лись. Приходится завертывать тютюн в ту 
алетную бумагу. Долго не покуришь, знаю 


Ме, ЕВ путешествия 


перелет? Как доб. 
зния? Что сразу 
звело лепо прибытии? 
__ Летела я Эмирейтс (Москва – Дубай, 
Дубай - Гуанчжоу) 4и 7часов, соответствен- 
но В прошлый раз добиралась в город из 
аэропорта на такси (больше 150 юаней), а 
ужечерез 4 месяца китайцы метро постро- 
или почти до самой школы, где учится сын, 
проезд – 12 юаней. На метро — быстрее, 
хотя пробок здесь нет... все едут с одинако- 
вой скоростью, дорожные развязки постро- 
еныграмотно. 

Первый мой приезд в Китай – жара, 
влажность и пальмы!!! Впечатлило, что так- 
си, как и любой общественный транспорт, 
оснащены кондиционерами, 


печатл 


, 


попло дио 21 
— Гуанчжоу – город козлов, или баранов (в 
хорошем смысле этого слова): Полегенде, спу- 
стились на Землю, восседая на пяти баранах, 
пятьнебесных существ водеждах пяти разных 
цветов: Каждый дух нес стебелек риса, кото- 
рые они подарили людям в знак того, что на 
этом месте больше никогда не будет голода. 
й Таквозникгород Г уанчжоу – город баранов, 
Этооченьзеленый город: везде пальмы, 
, Г цветыи прочие экзотические растения... Все 
4 производственные предприятия сосредото- 
чены за городом, а их немало. 80% китайс- 
Кого товара производится в провинции Гу- 
андун и в столице Гуанчжоу. Но здесь не 
Чувствуется загрязненности даже от авто- 
ь « №1 мобилей. Аеще нет проводов электричес- 
фе ких, все кабели — под землей... 


сарт > 


Район, где мы обитаем, находится на 
окраинегородаи Называется гоподрола, но 
по-китайски «г» не произносится и Получа- 
ется «Лондон» с ударением на оба слога. 

В преддверии Олимпийских Азиатских 
игр'в ноябре Гуанчжоу был одной большой 
стройкой. Появилось много новых зданий 
возникла самая высокая в миретелебашня 
= 600 слишним метров. 


— Сын учится в школе китайского языка. Р 
Живет в отдельной комнате, в студенческом = 
общежитии, Учитсяна «отлично». Мало-маль- # : 
скипо-китайскиужелопочет! С сыномв груп- | 
пепроходятобучение студентыиз Венесуэлы 
Казахстана, Вьетнама, Малайзии, Немного 
жалуется на экологию, но он просто давно не Е. 
был в России. Возвращаться действительно 
не хочет, Я тоже мечтаю жить рядом с ним 
Здесь пенсии нет, дети обязаны содержать 
родителей, исодержат! Старичкив паркахтак 
отжигают, что нам и не снилось. 


— Сначала, конечно, сделали вылазкув 
город. Обошли множество кварталов, ма- 
газинчиков, рынков, кафе ипосмотрели на 
местные достопримечательности 

Совершили экскурсию на гору Байюн. 
Там огромный персиковый сад (несколько 


‘ибкая система скидок 


Ыибкая систе Тис 
квадратных километров), но персики не со- 
зревают их опыляют спецсоставом, чтоб 
только цвеликрасиво. 

Зоопарк - вообще отдельнаятема! Кого 
там только нет! 

Однаиздостопримечательностей Гуан- 
чжоу — храм Шести Баньянов. Баньян – это 
дерево семейства фикусовых, унего корни 
свисаютсветвей. Самое, пожалуй, популяр- 
ноетут дерево. Раньшехрам назывался по- 
другому, а какой-то монах посадилихтут, и 
все — переименовали! Естественно, рядом 
с храмом полно магазинчиков с буддийс- 
кими сувенирами и атрибутами. На улице 
нас поймал буддийский монах, вручил ка- 
кую-то пластинкувроде иконки и развелна 
ожертвование дляхрама. 
Побывали на сафари, в океанариуме, в 
парке Юесю (кормили ярких красивых ры- 
бокпопкорном. Надеюсь, всевыжили). По- 
сетили остров Шамянь там огромный наи- 
красивейший парк. 
Произвел неизгладимое впечатление 
цирк! Шоу просто супер! 
— С чем впервые познакомилась 
именно в Гуанчжоу? 
— Здесьудивляешься всяким приятным 
обыденным мелочам, которые стояткопей- 
ки, апользы приносяткучуи нервы берегут. 
‚Например, мы купили местные шлепки с 
дырками в подошве, оченьудобнововремя 
дождя. Заходишьвпомещение – вода про- 
сачивается и ноги сухие, а пупырышки так 
массируют пятки, что те горят! Или, кпри- 
меру, бесплатные туалеты на каждом шагу, 
вкоторых, когдавстаешь штаны надеть, сен- 
сор срабатывает на смыв! 

~ Как тебе жители этого города? 
Вспоминаю, как моя родственница ра- 
ботала на пароходе и по приезде в Ки- 


ная карта — в пода 


нхои пилин ‚ДБ тона вова ковена 


КОНТ 
тай была очень удивлена реак 
тных жителей на ее осветле 
сы: китаец просто подощел и не вер 
глазам своим, потрогалее волоса ря 
— У меня тоже трогали, правда, разре- 
шение спрашивали. Коренное население. 
интересом разглядывает нас везде, амоло. 
дежьи дети приветствуют: «Хэлло!». Целый 
день отвечаешь на приветствия, Оченьлю- 
бопытные дети! Мы сидели в ресторане, а 
онинас разглядывали. Я достала фотоаппа- 
рат= убежали, остались самые смелые! 
Китайцы неумеют сочетатьцвета в одеж- 
де или выдерживать стиль. Но из-за этого 
рождается такая ошеломляющая уличная 
мода! Они обожают рюшечки, блесточки 
всяческие аксессуарчики, многослойностьв 
одежде. Кутюрье просто отдыхают!Китайцы 
могут гулять в домашних тапочках в центре 
города, в пижаме. Я сначала подумала, ше 
это костюм для народных гуляний... Мужс: 
кой пол делает себе прически, укладки, все 
никогдане 
парикмахеры = мужчины, салоны с 
пустуют. А девочки не мучаются из-за 
чески: либо стрижка, либо длинные... 
_ Расскажи об их быте, ураа «8 
Например, говорят, что китайцы 
бятзанятиянасвежем и волан- 
_ Вообще, онивсеиграю нит" 
чик с перьями пинают, при РТ 
фоны в парк, устраивают я 
разных гимнастиках И ее 
молчу: тренажеры уличные З дови 
и какие-то еще игры я. прие 
большими компаниями То ынося наули" 
родетелевизоры вечерами в ПОГО, позво 
цуи смотрят с соседями т Е 
ляетпостояннобыть на Сали 
На улицах можно рат р 
собачекнапривязи. Напри 


ЦИИ мес. 
ННЫе воло. 


лю- 


Ў. ‚ Держать домашних 
в птичьей клети а невсе, налог 
р ай годовой зарплате, вот 
$ ежали. 

прозы ют аы к Новому 

5 мечали? 
году? т товместоновогоднейелки 

ина ариновые деревья, ими украшен 

уних город. Продаютна специальных базар- 
3а 890 - ожалуйста, выбирай! 
“ә; Е. преддверии Нового года мы пошли 
гулять на набережную Жемчужной реки. К 
нашемуудивлению {мы остались вцентрев 
надежденанемыслимые фейерверки нана- 
бережной), после того какчасы пробили 12 
раз, отключили всю иллюминацию, и все = 
подомам!Нопо путинасвою окраинувсюду 
наблюдали салюты и взрывы. 

Чтобы отметить Новый год, купили бутыл- 
кувина, когдапопросили открыть, нам пода- 
рили штопор и стаканчики: Гуляющие мимо 
китайцы судивлением смотрели, каклаоваи 
пьют на лавочке. Уних — это не принято, а уж 
женщина со стаканом вообще нонсенс! 

— Признаюсь, самое любопытное для 
меня – это китайская кухня. Что успела 
попробовать, что понравилось? 

— Здесь все очень вкусно! Я просто таю 
отвкусовых ощущений! Словами этонепе- 

редать! Свинина, маринованная в слад- 


ПУТЕШЕСТВИЯ 


Китайцы любят помидоры в шоколаде, 
уних томат считают за фрукт! Вкусняшки 
на каждом шагу: клубника в сиропе, моро- 
женое из дуриана. Всего один раз купили 
лимонад из каких-то фруктов ~ не понра- 
вился, отдали бродяге, ионтоже вылил! А 
бутылку (пластик) забрал! 

– Помню, что в конце своего пре- 
бывания ты хотела поехать на юг Ки- 
тая, позагорать, искупаться в море... 

= Да, мы побывали на острове Хай- 

нань, это самый юг. Жили в Дадунхае, ез- 
дили и в другие заливы, а также в 
Наньтянь, на термальные источники. Че- {' 
рез час после прилета были уже на морев 
Наньшане, в центре буддизма. Там поче- — 
му-то никто не купался, ну и мы не стали. г. 
Зимой вода здесь 20-22°, алетом – 27. Р 

Интересно, чтокитайцынапляженераз- “" 
деваются, все купальники как платья, сюб- 
ками. Невообразимой красоты ракушки З 
можно купить здесь очень дешево! Много 
ходит приставучих продавцов жемчуга. В == 
г. Санья очень многие говорят по-русски, 
хотябы несколько фраз. Водном изотелей, 
гдемыостанавливались, былсалонкрасо- 

ты «Наташа». Сына стриг парикмахер Ва- = = 
ий{онивсеберутрусскиеимена);стриг 
приговаривал: «Чуть-чуть... маладесь». 
печатлил названием ресторан «Киевская 
ли там борщи оливье! а 
утешествиена море было малень- 
лі мь дней дета в фев- 
‘квартиркев заливе 


О 


$0, В оды, 


САЎ 


4; 
© 


Русская деревня — одно 
из самых экзотических 

направлений для отече- ГД. || 
ственного путешествен- 
ника, несмотря на отно- 
сительную доступность 

(в сравнении, скажем, с 


Гоа или Парижем). 
Горизонт загородного 


отдыха давно сузился до размеров Расположеннаяв 20 км от Белого е, 


дачного участка, тогда как путеше- Варзуга одно из самых старыхселнаКо 
ствие в настоящую деревню — ском полуострове: вавгусте 2009 отмечалось 
его 590-летие. Деревянная шатровая Успен- 
ская церковь в центре села, построенная в - 
общение с природой 1674 годубез единого гвоздя, признанапа- | ГА 
с осмотром неординарных мятником русского деревянного зодчества. \ 

Замечательна, однако, Варзуга не 
только этим: поднимающаяся каждую вес- 


ну по одноименной реке Варгузе атланти- 
По данным переписи 2002 года, в Рос- ческая семга всегда была главным мест. 


ии насчитывается 140 000 сельских посе- ага оола теперь сеалаприци. 
пе ЦЕ орад среди них семь, вко- ной настоящего туристического бума 
торых стоит побывать хотя бы раз в жизни. ОССЕ ИЯ Колхозавехо- 
ды коммунизма» не распался и не был 
приватизирован, а таки 
остался колхозом с пай- 
щиками = только занялся 
онудивительной для кол" 
хоза деятельностью 
Вдоль реки Варзуги на 
протяжении сотни КИЛО- 
метров построены лагеря 
для туристов-рыболово» 
причем ЗНанИтелв 
часть из них ПЕ еа 
из Великобритании а 
ди тех, кто уже зоот 
зовались чартером 
га(в Мурманске Нутаг. 
ресаживаться большому 

1. Село ВАРЗУГА (Мурманская 0б-  џоторную Сеѕѕпа, по был Эрик 
ласть), где можно со всеми удобствами самолету в Варзуге не се } 
наблюдать ход семги по реке Варзуге. Клаптон, 


это редкая возможность соединить 


достопримечательностей. 


Ка- 

‚коло-ЛЕНИВЕЦ ( А 

82. асть), где совре н та 
| кая народным промыслом. 


К началу 1990-х в дальней калужской 
деревне Николо-Ленивец оставалось все- 
го три старика. Потом архитек- 
тор Василий Щетинин решил 
основатьтутпоселение художни- 
ков, аего друг Николай Полис- 
ский придумал превратить вху- 
дожников местных жителей и 
принялся строитьвместе сними 
утопические объекты из сена, ве- 
Ток, лозы, бревен и прочих под- 
ручных материалов; от сенного 
зиккуратадоармии снеговиков. 

Обаяние деревенского кон- 
Цептуализма Полисского оказа- 
тас велико, что уже третий 
й. иколо-Ленивце с огром- 
ве м проходит фести- 
и рхСтояние» (названный вчесть про- 
Уре в этих местах стояния на 
К: ДИ которого российские изарубеж- 

рхитекторы и художники создают 
Объекты, способные украсить и без того 
прекрасную природуниколо-ленивецкихок- 
Рестностей, Евросоюз даже выделилна эти 
Чели специальный грант, итеперьпрофес- 
Сора Версальской высшей национальной 
Школы ландшафтного искусства собирают= 
Ся окультурить весь Николо-Ленивец-ве- 
Роятно; нехуже самого Версаля, 


ОТДЫХ 


З. Село ЭССО (Камчатский 
край), ставшее геотермальным 


курортом. 


Камчатское село Эссо отстоит 
от Петропавловска-Камчатского 
почти на 600 км и расположено в 
сохраняющей теплый микрокли- 
мат впадине, на самой границе 
тундры. Многочисленные тер- 
мальные источники превратили 
околицу села в геотермальныйку- 
рорт, а также питают открытый 
круглый год бассейн на главной 
площади. Именно поэтому -– атак- 
же по ряду других показателей – 
Эссо может претендовать на зва- 


ние «Одна абсолютно счастливая дерев- 
ня». Помимо прочего местные термаль- 


ные источники отапливают дома, аэлект- 
ричество в Эссо поставляет собственная 
маленькая ГЭС на реке Быстрой. 

В довершение всего в местной биб- 
лиотеке заседает самый настоящий Ро- 
тари-клуб, основанный в 1990-е как под- 
разделение клуба в Анкоридже, на Аляс- 
ке. Членыместного Ротари-клубаобсужда- 
ют, например, вечную проблему борьбы с 
сорящими у бассейна. То есть абсолют- 
ного счастья все же, увы, не бывает. 


4. Поселок БОГОЛЮБОВО (Влади- 
мирская область) с остатками замка 
великого князя и церковью, до которой 
можно только доплыть. 


Боголюбово, стоящеев 10 км 
отВладимира, было основанов 
ХІІ веке первым великим князем 
Владимирским Андреем Бого- 
любским. Именно князь Андрей 
окончательно перенес центр до- 
монгольской Руси из Киева на 
северо-восток и построил тут 
свой замок, от которого в ны- 
нешнем Боголюбском Рожде- 
ственском монастыре сохрани- 
лись основание башни и пере- 
строенная в ХУ! веке Рожде- 
ственская церковь. 

В нескольких километрах от Боголюбо- 
ва, в месте слияния рек Клязьмы и Нерли, 
князь Андрей построил церковь Покрова ~ 
первыйнаРусихрам с посвящением вчесть 
учрежденного им же праздника Покрова 
Пресвятой Богородицы. Стройная церковь, 
всегда упоминаемая специалистами среди 
величайших памятников древнерусского 
зодчества, стоит на четырехметровом ис- 
кусственномхолме, посреди заливноголуга, 

Благодаря этому она смогла выстоять в де- 
вяти с лишним сотнях половодий, когдата- 
лая вода заливает все вокругикхраму мож- 
но добраться только налодке. Образ плыву- 


щей по отраженном 
церкви ~ одна из мых: 
тафор божес твенного от 
вои архитектуре 


2 


5. Деревня ГОРО 
ласть), где можно г 
какбы выгляде 
скогоига, 


Дня (Тверск 
'Редставит, 
лаРусь бе 


ая 95. | 
Себе 
Зордыи. № 


Деревня Городня, 
лучшее место длятого, ч 
вать представить сев 
возможност 


Литве. Татары сюда не дошл 

Когда-то Городня бы 
пограничным городком В 
Сейчас там, на крутом при; 
рекой, стоит церковь Рожд 


городицы, построенная в первой 


ней полосе России сохранилось не! 
но этот случай = особый. Рождестве 
церковь — единственный дошедший 
памятникархитектуры Великого аң 
Тверского, разгромленного Иваном Шв 1405 
году. Это княжество, на протяжении! У 

веков бывшее главным соперником Е 
выв борьбе за объединение Руси, отл" Е 
лисовершенно особый тип русс А 
ры, другие основы политики и И юле. 
ство. Однаковсе, что осталось пою О 
тописей, отВеликого княжества Тв! 

— это церковьв Городне. 


кой культ) 
искус“ 


(Алтайский край), 
возможно, праро- 


Старинноеалтайское село Сростки сто- 
итмежду Чуйским трактом, связывающим 
Сибирь и Монголию, и рекой Катунью. По 
некоторым версиям, именнов 
этих местах располагалась = Г 
прародина половцев, но ны- 
нешней славой Сростки обя- 7 
заныне им, 

25 июля 1929 года в семье 
репрессированного впослед- 
ствии местного крестьянина 
Макара Шукшина родился сын 
Василий — самый одаренный 
русский самородоксо времен 
Ломоносова, Писатель, режис- 
Сер, сценарист и актер Васи- 
лий Шукшин и на экране, ив 
в“ ивжизни воплотил все 
хара что было в народном 
ой ре сибирского кресть- 
НИ пея сделал это, как 
ит тенора самом излете 
са ру траектории это- 

Оготипа; 
кончавшегос 


ляки помнят е яв 45 лет Шукшина зем- 


его музей читают: в селе работает 
Сросткахи а каждый год, в конце июля, в 
овсему Алтайскомукраю про- 


ходят Шу 
кши м 
кинофестивале чтения и Шукшинский 


7. Деревня ЖУКОВКА 
Одинцовского района, пы- 
тающаяся стать центром 
России. 


Бывшее летнее приста- 
нище советских академиков 
ичиновников, где Ростропо- 
вич и Вишневская когда-то 
прятали Солженицына, дав- 
но уже стало безусловным 
центром всей Рублевки. Де- 
ревня Жуковка Одинцовско- 
го района - один из смыс- 
ловых центров последнего 
периода отечественной истории, россий- 
ский полюс гламура и роскоши со сто- 
имостью сотки, доходящей до $200 000. 
Тутнаходятся первая вмире деревня бу- 
тиков, построенная архитектором Гри- 


горяном для мировых брендов от Ооісһе 
& барбапа до Рогзспе, уважаемая худо- 
жественная галерея «Дача» и целая рос- 
сыпь дорогих ресторанов вроде новиков- 
ской «Царской охоты» и коммовской «Хар- 


чевни». 
ИМЕО$М!.СОМ 


ә 


ТЕЛО В ДЕЛО Чтобы не пугать сами 
1А ебя т 

сами, надо регулярн | “ИМИ ужа 

| вать те; а 

"Уфизуас 

\вигаем “ 

Я 


|: 
На транс, 


работ: 
шинства из нас сидячая или; 
цы год от года скукоживаются 
согнуться по-человечески не 


кую нагрузку. Мы оч 


мал‹ 


ходим по минимум 


все бол, 
\ьш 

порте ездим да на лифте 

ы 1 у боль, 

тоя 

"Чая. Мыць 


И ВОТ Мыуҳе 
Можем и по. № 


хожи уже на деревянных Буратинс 


Попро. Ё 


) не пере 
грудью, а сзади, перед лопатками. Н ых } 
Уи как, № 


получается?.. После такой несложне 


буите сложить руки в молитве, нс 


й ма- В 
нипуляции сразу понимаешь, наскольк 1 
ОлькотЫ 


закостенела в своем привычном 
знака вопроса 

Исправить, казалось бы, уже запущен: 
ное состояние может помочь такой замеча- 
тельный вид физической тренировки, как 
пилатес. Поделюсь с вами своим самымяр- ё 


\оложении 


ким впечатлением, которым наградил меня 
пилатес втот прекрасный день, когда я на- В 
чала им заниматься. Произошло это, когда 
явышла из спорткомплекса на улицу | 
Целыйчас перед этимя, усердно выпол- 
няя рекомендациитренера, втягивала живот 
всебя, при этом не забывая об осанке Ивот 
тренировка закончилась, но я, совершенно 
не специально, акакбы на автомате, продол" 
жала напрягать мышцы живота и держать ў 
спинупрямой, аплечи опущенными Приэтом в 
походка сразу изменилась, захотелось улы- | 
баться — и вот такой легкой пташкой (в 30- 
семь-то вечера)яя полетела в магазин чтобы 
купитьчто-нибудь кзавтраку 
Уже на полпути к магазину 7 
переменув себе иудивилась Поразил 
и другое – несмотря на кажущуюся | 
ту движений во время занятий пилатес 
(хотя многим из нашей группы К, 
смотрю, и они не кажутся прос тыМи) т 
цы после тренировок ощущались и ряд 
_ нетолько знакомые, нои 6086° 
мые. Оказывается, при выполнении У! 
нений пилатеса, многие из которых На 
минают асаны йоги, задействую 


кие мышцы. Все они растяг иван ГЕ 
сыщаются кислородом," 


мучто упражнения нес" ход 
мо выполнять вкупе ' | 
М 
кимгрудным дыхани 


4 замети 


прос 


ом не знак 
трах 


тоя Глу 


отся иН 


лл меня 
когдаяна- 


О Эт 


улицу 
›Дно ВЫПОЛ- 


лвала живот 


гелось УЛ" 


я (ВВ 


называются, эти позы! 
Собака мордой 
Голубь», «Воин», 


й вниз», 1 


аи | 
кате исговпилатесеупражнений для 
ем" позвоночника — расстояние 
увеличивается, он ста- 


можно даже подра- 


напару. 
днеевсе! 
нения на равновесие, 
ажнения на мяче. Он, как известно, круг- 
лый,апотому, чутькачнешьсянанем в сто- 
ну, = и равновесие потеряно. Но зато, 
пытаясьудержаться, ты, хочешьне хочешь, 
заставляешь работать самые мельчайшие 
мышцы своего тела, которое от занятия к 
занятию становится все более гибким. 

А наградой за хорошую плодотворную 
работунад собой – «Шавасана». Это слово 
переводится как «позатрупа» –не оченьпо- 
этично, затоточно характеризует внешний 
видтех, кто выполняет эту.самую «Шаваса- 
ну». Лежа наспине, ты сначала постепенно, 
начиная с ног, напрягаешь все мышцы, ко- 
торые можешь напрячь, а потом их разом 
расслабляешь. И вот таким «трупиком», с 
закрытыми глазами и раскинутыми в раз- 
ные стороны! руками и ногами, балдеешь 
подплавную медитативную музыкуи моно- 
тонныйголосинструктора, рассказывающе- 
готебе о том, какая тысильная, молодая и 
красивая, как правильно питаешься и ка- 
койздоровый образ жизни ведешь. Идаже 


-ЭСТРАДНЫЕ ТАНЦЫ 
- МОДЕРН - ЛАТИНА = 
` ТАНЕЦ ЖИВОТА Е: 
- СТРИП-ПЛАСТИКА "4 
- АЭРОБИКА - ПИЛАТЕС 


ФОК «Софья» проводитінабор на за 


ТЕЛО В ДЕЛО 


если это не совсем так, главное ~ охотно в 
этоверить. Самовнушение -великаявещь, 
которая неотделима от всех духовных прак- 
тик, ккоторымс натяжкой можно причис- 
литьи пилатес. Хоть они был созданевро- 
пейцем, а не тибетскими монахами, но за 
основусвоего комплекса Джозеф Пилатес 
взял многое извосточных духовных, психи- 
ческих и физических практик. 
Лично мне пилатес нравитсятем, чтово 
время занятий им все движения выполня- 
ются медленно, под приятную музыку, при- 
чем остановки исключаются: одно движе- 
ниеплавноперетекаетв другое. Занимаясь 
в таком ритме, начинаешь обращать вни- 
мание на каждую часть своего тела, каж- 
дую мышцу и сустав, то есть происходит 
процесс осознаниятого, чтотыделаешьик 
чему стремишься. Охотно верю, что с по- 
мощью пилатеса привести себя в порядок 
кпляжномусезонуне успеешь, но, если за- 
ниматься регулярно, = похудеешь, тело по- 
степенностанетстройным, сформируется 
рельеф мышц. Но самое главное – это то, 
чтоспервых жетренировок будетзаметно 
улучшение самочувствия. 

Не знаю, как другим, но мне занятия 
пилатесом приносят наслаждение. И двух 
развнеделю уженехватает. И уже хочется 
себе, любимой, уделять времени гораздо 
больше. Морина АСТАФЬЕВА 
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р». 


НЯтиЯ: 


епная9 12 
{заўполикл? маз 


51321-05666; 


Я — обычная замужняя жен- 
щина с супружеским ста- 
жем «около десяти». 


И меня, как большинство за- 
| Уч ч т"! т, 
с #мужних дам, интересует, 


возможен ли с мужем страс-, 

а Еч тный, фееричный, умопом 
 Рачительный секс или ма 

. 779 — лишь ностальгия по 


ъй 


былому... 


чтож, вот так постепенно наш экс- 
ти докатился до того самого ме- 
которое лежит путь к сердцу 
В принципе любой ужин, даже 
мужчин `озаический, воспринимается 
самый Пр! на ура. А уж романтический 


ами 
ть Но для меня-то главным было 
м ль доставить удовольствие Ему, 


нои порадовать прежде всего свое ли- 
бидо О том, что существуют так назы- 
емые секс-продукты, природные аф- 
дизиаки, я, конечно, знала. Но, честно 
признаться, не догадывалась о том, что 
зногие из этих якобы возбуждающих 
едств мы едим каждый день, совер- 
енно не задумываясь об их «чудодей- 
твенных» свойствах и не замечая за со- 
| бойничего необычного. 
| _ Взять, к примеру, яйца — само назва- 
Г. ‚ если акцентировать внимание, немно- 
го будоражит, пожалуй, но не более того. 
_ Шоколад, бананы, орехи, грибы, зелень — 
_ ве это я люблю, но на сексуальные при- 
ключения меня после них почему-то не тя- 
нет. Уменя довольно отдаленное представ- 
ление о том, каквыглядят спаржа, лакрица 
илиустрицы (это вообще неодно ито же?). 
Авотеще один таинственный деликатес — 
артишоки. Что сие такое, я нев курсе. Но 
Звучит очень даже завлекательно и дает 
Заманчивую надежду на нужный эффект. 
Однако найти все это в наших магазинах, 
МЯГКО говоря, непросто. 
Ладно; воспользуемся более доступны- 
Е жаами. Ну, во-первых, надо приго- 
аА К потомучто одними лакрицами 
ками мужчина точно сытне будет. 
= не жарить, а запечь нежирную 
вери ее потомучтожареное, если 
в. 1080 тому, что об этом пишут, 
отушить любой костер страсти. 


И 26а ее, 
| шары музыкальные; 
‘сердца, с записью 
Вашего голоса; 
свечи, таг конфетти, 
доставка цветов саксофон! 
вокал, цыгане, танцы >. 
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Я решила не рисковать. Апередтемкакот- 
править немного отбитые куски мяса в ду- 
ховку, подержала их в маринаде из моло- 
тых приправ: перца чили, кориандра, кар- 
ри, тмина, измельченного чеснока, соли и 
меда. Острые специи, говорят, какраз, на- 
оборот разжигают кровьи сексуально рас- 
крепощают. 

В качестве гарнира приготовила гри- 
бы. Замороженную грибную смесьотвари- 
ла, мелко порезала – и на сковородку. За- 
лила ихнебольшим количеством сметаны, 
добавила плавленый сыр, потомиламинут |= 
15 —вотиготово. А приправу кмясусдела- | 
ла из авокадо – тоже, оказывается, афро- | 
дизиак. Кашицу из маслянистой мякоти |\ 
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авокадо всего лишь посолилаи сбрызнула 
лимонным соком. Вкусненько! 

Так, а как же салат? Без салата празд- 
ничный ужинчто-то не вырисовывается. Вот 
отличный рецепт: стебли сельдерея, ябло- 
Ко и миндаль, авкачестве заправки — биойо- 
гурт... М-да, пожалуй, мой любитель оли- 
вье от такой вкусноты не будетв восторге. 
Нуиладно, зато мне точно понравится. Ав 
случае «козьей морды» скажу, что следую- 
щий романтический ужин – за ним и пол- 
ностью наего вкус. 

На десерт я решила приготовить бана- 
ныв винном сиропе. Делаетсятак: пример- 
но200г сухого красного вина, щепотка ко- 
рицы и 4 больших ложки сахара. Когда си- 
роп закипит, нужно опустить внегоочищен- 
ные бананы и сразу снять с огня. Не взду- 
майте только их порезать — сходство бана- 
нов с мужским достоинством в нашем деле 
приобретает особое значение. Да, приго- 
товьте эти сладкие фаллические символы 
заранее, пусть напитаются вином. 

Кстати, овине. Безнапитков, конечноже, 
никак не обойтись. Но это не должен быть 
«ударный» алкоголь (вспомни первый – пе- 
чальный — сексуальный опыт) – так, что-то 
легкое. В идеале – это должно быть настоя- 
щееколдовское зелье, способное пробудить 
желание даже у робота. Если у вас или у 


В ВАШИХ ЛЮБИМЫХ ОТДЕЛАХ 
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ваших родственников есть дача, а на даче 
растет малина, смородина, душица и мята 
перечная, листья которых вы собираете и 
засушиваете, то приготовитьтакое зельевам 
не составиттруда. Надо взять вравныхчас- 
тях все эти листья, атакже цветки ромашки 
аптечной, чтобы в сумме получилось 1001 
Залить 1 литром сухого вина, настоять на 
кипящей водяной бане, прогрев до 40 гра- 
дусов, потом укутать на сутки и процедить. 
У меня столь ценных ингредиентов не 
было, поэтому я сделала «сексуальный 
кофе». Нужно взять Зч. ложки свежесмоло 


того кофе и смешать и 
соцветий календулы. Засыпа 
горячую воду(2 стакана), доба 
ку сахара и доводим до кип 
надо разлить по кофей 
вив в каждую по ложечк! 
вкачественапиткакром 
вполнеподошелбыигли 

Нуатеперь насталов 
впечатлениями... Нет, рано. 
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зайти, но ЭТ опа 


адоривала. 
Е 708, Элтон Джон. Макияж, легкая ук- 
р 


ладка, любимое платье - необсуждаются. 
Свечитоже. Авотс духамия решила поэк- 
спериментировать и первый раз в жизни 
приобрела флакончик с феромонами, на- 
деясь,чтои они сыграют своюроль. И вот, 
представьте себе, что при таком полней- 
шемпарадеираспространяющим острый 
аромат по всейіквартире мясом на столе, 
явстречаю его после работы... 

Первые несколько минут на лице у 
мужа – улыбка дауна. С этой милой гри- 
масойонснимаетверхнюю одежду, моет 
руки ипод песнопение сэра Элтона Джо- 
на проходит к столу. Каждый мой новый 
опыт, похоже, приятно огорошивает его 
все больше, и, судя по выражению смот- 
рящихна меня глаз, он уже не верит сво- 
ему счастью. 


сность нас только под- 


(Сала ик. с} 
гала, муж только попр 
досталось). От мяса он стал красным как. 
раки потребовал воды. Грибы, авокадо и 
бананы вродебы понравились. И вот, толь- 
кояхотела пойти накухню, чтобы пригото- 
вить кофе, как он схватил меня и повалил 
прямонаковер, лежащий наполу, Дажене 
потанцевали! Мужикониестьмухик... Но, 
знаете, что-то в этом животном азартета- 
кое было, чтоувлеклои меня. Может, перец 
чили помог, может, феромоны сработали, 
а может, просто хороший настрой сделал 
свое дело, но секс получился, прямо ска- 
жем, недурственный. 

Чудесный кофе с шоколадкой был по- 
дануже в постель. А после кофе... Да-да, 
ятоженеожидалатакого поворота собы- 
тий. В общем, имею желание при всем 
честном народе констатировать факт – 
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беседуют два рыбака. 


Яна прошлой неделе только закинул, 
вдруг как начало ее таскать во все сторо- 
НЫ! И что ты думаешь? Еле-еле вытащил 

> Щуку длиной три метра! 

? -Аявчера закинул – никаких поклевок. 
Уже собрался удочку сматывать. Тяну-тяну, 
аона за что-то зацепилась. Короче, вмес- 
тестиной иводорослями вытащил из воды 
ажурный чугунный фонар Восемнадцато- 
го века. И, можешь себ 
горит! 


— Слушай, ясо щуки пару метров сбӣб- 
шу, ноты фонарЬ-то потуши! 
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Телефонный &вонок: 


— Тычего разлеглась-то? 

= Ой, что-то ссердцем. Сходи в аптеку 
купилекарства! 

Мужвыходитв другую комнату, атам — 
сын. РА $ 
— Тычего тут? 

— датам (киваетна спальню) дядя Боря 
вшкафу прячется. 

Муж возвращается в спальню, откры- 
вает шкаф, атам сосед Борис. 

— Боря, ты что, офигел? У меня жена 
при смерти, аты с сыном в прятки иг- 
раешь! 


хжя 


К имеющимся дома 50-ти каналам ТВ 
подключили еще 35. Нечего смотреть ста- 
б логораздо больше. 


_ г. Балаково: го ноября 2010 года, 
МИ." алаесий роон Адрес ре; 
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етных, пенс 
Са ео ‚пенси " 
Каквсе запущено! Онеров, 8 
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Мальчик возвращае ТСЯ 


А ДОМОЙ С к Е. 
бросает свои коньки посреди коридора : 
к а. Че. 
рез некоторое время из комнаты выходи | 
|. 


дедушка, замечает коньки иг 
— Внучек, это ты здесь 
= Дедушка, да откинь 

= Ну ладно. 
Дедушка отшвыривает ногой КОНЬКИ 

идет дальше, а внук кричит: 

- Ура-а-а! У настеперь машина будет 
— С чего это ты взял? Б 
‚ -Папамаме вчера‹сказал: вот когда дед 
Коньки отбросит, мы с тобой машину купим, { 


У жж 


оворит: 
Коньки бросил? 
ТЫ ИХ в сторону, 


— Нин, ты помнишь, какон тутвсе распи- | 
нался: мол, люблю, жить без тебя не могу? 

— Ну, да... 

= Такя ему тогда проповедь прочитала) 
про то, что нужно любить себя и жить как? 
будто в последний день. 

= Ага, эттыу нас умеешь. 

— Прикинь, и он уже спустя неделю бро | 
сил куритьи пить, пошел в качалку... 1 

В общем, собой занялся, книжки читать" 
стал. Аспустямесяц послал меня, такую убо й 
гую, куда подальше... { 


жхх 


Один сотрудниккомпании сотовой связи, 
вкоторойтолько что начала функционировать 
служба безопасности, пишетсвоему другу: 

_ Ты мне открытым текетом не пиши вся" 
кие свои планы, у меня почта бросматрива 
ется, интернет-кэш проверяей телеф Е. 
прослушивается... а № 

В ответном письме: 

_... коридоры прострелива 
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ТУДА ЛИ ВЕХИ 
немы сами придумали У УТУ 
подсмотрели 
Составители Оксфордского словаря самых 
употребляемых слов уверяют; сегодня для 
нас главное — те, время Этослово лидирует 
по частоте использования в английском ке 
входя висоставсоленанглосакскиверажений 
и поговорок, 
Для особо любопытных на 2.м месте 
цочастоте употребления — слово «рег5опа» 
(лицо, личность), дальше «уау»гозначающее 
«дорога», «путь». А еще «Ито», тоесть 
«вещь», «предмет», 
«Мужчина» занимает 7-е место, слово 
«женщина» — лишь 14-е, Слово «война» 
оказалось на!4 9-й позиции, при этом «мир» — 
лишь на 100-й. Забавно, но «работа» — 
на 16-м\месте, втојвремя как «отдых» 
невошелцивтервую сотню А вот слово «деньги» 
сталодлише 65-м Уверены статистика русского 
языка!дала\ 66 примерно такие же результаты, 
Итак/не’вденьгах счастье Идажене в\их 
количестве Нам ни на что не хватает времени. 
Элементарных секунд на циферблате, Только 
чтоГотслушав новогодний бой курантов й окунувшись 
вянварское6езделье, мы]поняли! чтонам времен 
елйком большими тория! 
‚ПО ЧУЧУ, покаждеи 6, 
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НАШ ПОЧТОВЫЙ ЯЩИК 


Геннадий Цыпин приехал в Балаково из 
казахского Кустаная в качестве сформиро- 
вавшегося музыканта. Его сотрудничество 
с Драматическим театром имени Е. Лебе- 
дева было не слишком долгим, но очень 
ярким, асцена районного Дворцакультуры 
досихпорпомнитегоуникальные представ- 
ления джазовых импровизаций. Но сегод- 
няон... впрочем, слово самому Геннадию: 

— Всем — привет! Яуже 8 лет живув Мос- 

кве. Сегодня я — член Гильдии композито- 
ров Союзакинематографистов России. Ав- 
тормузыки более чем к 50 документальным 
фильмам. ФильмА. Городницкого «В поис- 
ках идиша» с моей музыкой в 2009 году по- 
лучил приз на крупном кинофестивале в 
Нью-Йорке как лучший иностранный доку- 
ментальный фильм окультуре. Играю, пишу, 
преподаю. Как дался в свое время пере- 
езд? Сложно, какивсем, ктоуезжал далеко 
инадолго. 


Ведь еслиес ТЬ ВОЗМОЖНОСТЬ н. 
наместе, тои ехатьникудане нужно 0 
ково-—городне слишком тоценящий тоа 
гущий людей. Ксчастью, внем есть! "б8р 
ные патриоты, делающие много ДЛЯ гс - и 
Н.А. Шконда – директор филиала Муз 
Радищева, потрясающие врачи и Мэв 
А.иЛ. В. Дерины. Жаль, то городне а | 
инепомогмеценатской культ УРНОЙ дея те 
ности п. М. Голубя. Даипо- прежнему, одо 
для меня театр, не помнящий своих корнер у 
врядли сможет статьдостойным очагом, 
туры. Буквально этим летомяпродалк 
рув Балакове икупилв Москве, такчто 
незнаю, когда получится приехать, Боле» 
вернутый рассказ может, пожалуй, г 
на солидную, не самую тонкую книгу, Нс 
писатель, авсего лишь музыкант 
Геннадий ЦЫПИН@Сергей ГУБАНОВ 
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СТОВЛАӨТ смысл 


рав Шве царии. Седов, буду- 
ги ‘студентом, напросился на обучение 
в Европу и стал поднимать клоунское ре- 
° месловнашей стране. 
— Со стороны все выглядит предельно 
просто: мы сребятами приходим в детскую 
больницу. Переодеваемся, гримируемся и 
в«яркихносах» ступаем на детскую планету. 

Эти доктора легких 
путей не ищут. Они идут в 
самые тяжелые, самые 
безнадежные корпуса, 
где детишки угасают от 
ОНКОЛОГИИ. 

— Унас в багаже есть 
целый набор готовых 
реприз, конкурсов и за- 
даний для детей. Но 
дети, тем более такие — 
тяжелые, – это всегда 
груз ответственности. 
Чтобы не ляпнуть что-то 
ранящее, чтобы отвер- 
нутьего от боли, что гло- 
жетв эту секунду. 

Умиление от миссии, 
которуюнесутпарнии дев- 
чата в детские души, чуть 
утихаетоттаких откровений Константина: 

— Надо быть готовымк любомуповоро- 
ТУ разговора с малышом. Что ответить на 
простой вопрос о смерти? Как быть, если 
ребенокпрямым текстом посылаеттебя на 
три буквы, потому что жизнь не мила? Ма- 
лоопытные девчата, бывало, срывались, ре- 
| Вели белугами, убегая из палат навсегда. 


Федерации. 


Главная задача доктора-клоуна — помощь детям в об- 
легчении их психологического, физического и мораль- 
ного состояния в больнице. 

Свое представление доктор-клоун основывает на имп- 
ровизации, что позволяет детям в меру их возможнос- 
тей участвовать в действии, центром которого они явля- 
ются. Каждые два месяца проходит обязательная 
встреча волонтеров со своим преподавателем для про- 
ведения репетиций, обновления репертуара, повыше- 
ния квалификации. Раз в месяц проводится встреча кло- 
унов с психологом и врачами, проходит подробное об- 
суждение «тяжелых» детей. Данная программа одоб- 
рена Министерством здравоохранения РФ и Советом 


Поверьте, это очень непросто = быть клоу- 
ном. Веселым дураком, который должен 
превратить слезув улыбку. 
Доктор-клоун = проект исключительно 
волонтерский. В основном это студенты, у 
которыхестьвремя для воплощенияв жизнь 
своих добрых мечтаний. Волонтер старше 
30-ти обычно редкость. К этому возрасту 
люди заводят свою семью. обрастая соб- 


# 


ственным потомством и целым клубком за- 
бот. Для молодыхлюдей, идущих в клоуны 
это никакая не работа. Деньги в организа- 
ции, правда, водятся. Пожертвования силь- 
ных мира сего и простых сограждан тра- 
тятся на подарки детям и оплату дороги. 
Доктора-клоуны посещают с регулярностью 
1 раз в неделю 12 клиник России. 


В основном это! 


ПОЗВОЛЯЮТ ‹ редства, то к 
уні 

глубинку. Помимо Оольнин 

мы гостили более чем в 1: 


дет 
своя специфика, когда неох горожні 
«Мамочки!!!» может заставит, 
вся. Да и состояние самого кл. 
дооценивать. Мы внимательно в‹ матрив 
сявглазаи душитех, кто хочет при овци) 
ся кнам. Ачтоесли тяжелое больничноез 
лище надорвет его самого и ввергнет 
рессию? Все очень непросто 

География движения «Доктор-клоун» ши 
рится на глазах. Добрая половина областных 
центров европейской части России помнитих 
яркие визиты. Организация, которую взял под 
опекуглава Совета Федерации Сергей Миро- 
нов, проводит регулярные БЕСПЛАТНЫЕ обу- 
чающие семинары. Это пять блоков занятий 
(теория и практика в отделениях больницы) со 
сдачей «выпускного экзамена». После оконча- 
ния курсов новоиспеченный доктор-клоун дол 
жен осуществить не менее 40 выходов в боль 
ницу. Больше - лучше, но иэта цифра совсем 
не маленькая. 

= Обычный вопрос, который нам задают 
люди: вот вы покривлялись-подурачились, а 
толк-то от этого какой? Да, никтоещенеприду- 
мал прибора, которым можно измерить зави- 
симость выздоровления отнастроения Инаши 
визиты никакая не панацея от страшных бо- 


ревет 


уна нел: 


в деп- 


лезней. Но есть и объективное мерило нашеи 
пользы. Сто раз бывало: у малыша нужно взять 
кровь для анализа или поставить капельницу. 
Для него это целая беда. Но когда он захвачен 
визитом клоуна, то вос ›бщене замечает непри- 
ятной процедуры. Или вот еще. Ребенка везут 
из родной палаты в операционную. Кактам все 
сложится, сами врачи порою не знают, Мама 
рыдаетукаталки, медсестры нервничают, ивсе 
этонаглазахуребенка, ощущения которого про- 
сто не передать словами. Таквот, мы практику- 
ем клоунское сопровождение в такие пиковые 
моменты. Ианестезиологиуверяют: малышупос 
ле нашей «подготовки» требуется наркоза для 
засыпания гораздо меньше, чем вобычной об- 
становке. А это значит, что и просыпаться ему 
будеткуда легче, авредаи безтого больна 
организмубудет нанесено куда меньше 
Серге 
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59 с 2008 года на базе центра «Моло- 
Я  дежнаяинициатива» былзапущен проект «По- 
І коление МЕХТ». Итеперь ежемесячно, атои 
— еженедельно в его рамках проходит обуче- 
ние молодежи по программе «Профилактика 
ВИЧ/СПИДа, наркомании, алкоголизмаиасо- 
циального поведения среди подростков и мо- 
лодежи «Шаг навстречу». Только после тре- 
нинга подростки могут стать волонтерами. 

Вообще же, волонтерство — это нетоль- 
ко опыт общественной работы, но и много 
новых знакомств, масса положительных 
эмоций и благодарность со стороны окру- 
жающих. Ведь главное для любого из нас — 
чувствовать себя нужным. 

Волонтеры проводятсамыеразные акции, 
опросы. Ставятпроблемные спектакли, ведут 
интерактивныезанятияв форме увлекатель- 
ныхтренингов.Ав 2009 году балаковские во- 
лонтеры «Поколение МЕХТ» запустили проект 
«Рапсе41їїе», направленный напрофилакти- 
КУВИЧ/СПИДа. Этот проект всемирный, он 
работает в 30-ти странах мира и уже в 30-ти 
регионах России. Проект поддерживают 
звездыпервой величины. В мире–0ЈТіеѕіо, 
Е Е сег Вепјатіп Ваїеѕ, агиае, Еедде 
Е ‚ Редае Іе Огапа, Раш уап Бук, Раш 
Ой: Мау ѓорег, Мах Ча2т, О/уоор. В 

сии- РЈ ее, Владимир Познер, Павел 
= е В Нашем городе проект поддержи- 

ЈАбѕіпіһ, Евгения Шитова и Андрей 


оробец (руководи 
у пелитанцевального кол- 
лектива «Мих Зе Ратйу»). 


зоомагазин 


За полтора года мы охватили 16 учеб- 
ных заведений Города. Было проведено 2 
вечеринки «Бапсе4 їе» в КРЦ «Мега». О дно 
ИЗ самых больших и ярких мероприятий — 
Орепай Поволжский О./- фестиваль. Совсем 
недавно, 4 декабря, был проведен танце- 
вальный фестиваль «Рапсе41їе», где собра- 
лась самая яркая и энергичная молодежь 
города Балаково. 

В 2008-2009 годуне было зарегистриро- 
ванониодного ВИЧ-инфицированного подро- 
сткаввозрастеот 14 до 18 лет Это ОЧЕНЬхоро- 
ший результат, вкотороместьи наша заслуга. 
Сейчасвнашихпланах предотвратитьзаража- 
емость ВИЧ-инфекцией среди студентов по 
программе «Юопог4їе». Вкаждом учебномза- 
ведении пографикупройдетзаборкрови, пос- 
лекоторого студенты нетолько станутдонора- 
ми, ноисмогутузнать свой ВИЧ-статус. 

Быть волонтером сейчас довольно мод- 
но. Вести здоровый образжизни, помогать 
людям, улыбаться и радоваться жизни, 
организовывать веселые вечеринки и ме- == 
роприятия намного лучше, чем проводить 
свою жизнь в обнимку с бутылкой. 

Самаяволонтеруже2года. Вапреле2009 
года вместе с Татьяной Жуковой привезла в 
городпроект«БапсеШе».Виюле2009-госта- 
лаволонтером месяцавРоссиипосетиу-РЕЕВ, 
хотя мне сейчас всего 16 лет: Тут мои друзья, 
эмоции, настроение, вся жизнь. Мне удалось 
выиграть областной конкурс «Доброволец 
года» в декабре 2010 года. И я приглашаю в 
наши ряды всех, кто способен на добро. 

Настя РУБЦОВА, 
координатор проекта «Вапсе4Ше» 
в городе Балаково 


т. 33-68-16 


— ул. Трнавская, 61` (7 мкр) 
— Сарат. шоссе, 31/2 (4.6 мкр} 


животные, 
корма, аксессуары, 

аквариумы и аквариумные рыбки, 
чистка аквариумов 


меропр! 
растеи‹ 
какое ді 
вопросы 
волшеб; 
НИБУДЬ 

2.Ес 
перенос 
Заторам 


опросом задаются, наверное, 
Но никто не задумывался над воп- 

как его испортить. Себе, друзь- 
коллегам... Ведь, согласитесь, хоро- 
шо подготовленное мероприятие не за- 
помнит никто, а вот если все прошло 
очень плохо, то это будут обсуждать 
еще не один месяц! Так вот, я решил уз- 
вать, как сделать так, чтобы праздник 
был испорчен напрочь! Если это вас за- 
интересовало, то поступайте так, как 
написано ниже. 


1. При заказе праздника ни в коем слу- 
чае не объясняйте организаторам задач 
мероприятия. Ни слова о количестве, воз- 
расте и социальном статусе гостей. Им-то 
какое дело?! Пусть фантазируют. На все 
Вопросы и просьбы дляуточненияестьодин 
волшебный ответ: «Авы предложите ЧТО- 
НИБУДЬ САМИ». 

| 2. Если дата и время начала праздника 
переносятся — сообщите об этом органи- 
заторамне раньше, чем за день, алучшеза 
: о часов до начала мероприятия. 
`В Коко вам дело до того, что артисты, ре- 
о звуковые, световые, пиротехни- 
кие службы уже вызваны и их действия 
уже скоординированы. 
Е еби вы заказываете корпоративный 
орек ри презентацию, позаботьтесь 
НА Ы количество контактных лиц со 
вашей фирмы было не менее де- 
туст они постоянно звонят органи- 
бони дают противоречивые и взаи- 
к Е сои рекомендации. 
и ати, если вы руководитель фир- 
22 Помните: корпоративные праздники — 
Б. адста денег! Экономьте на всем: от 
о равно развлекательной программы! Все 
оа кто не оценит... А выработать мо- 
, У сотрудников, сплотить коллек- 


А 
о АСЕ) штрафов в рабочем 
: уж праздник пришлось уст- 
роить — не давайте своим подчиненным 
забыть, «кто тут главный и за все платит». 

5. Ни в коем случае не устанавливайте 
звуковую аппаратуру! Музыкального цент- 
рана стойке бара вполне достаточно! Апе- 
реключать радиостанции может и сам ве- 
дущий. 

6. Попросите ведущего подготовитьто- 
сты и поздравления в стихах, и чем длин- = 
нее тем лучше. Это очень красиво! 

7. Обязательновыяснитеуведущего, что 
дословно и в какой момент он будет гово- 
рить. Этоважно! 

8. Постоянно спорьте и пререкайтесь с 
ведущим в моментего нахождения на сце- 
нической площадке: Это придает праздни- 
куостротуинепосредственность. 

9.Еслиестьденьги- пригласитекакмож- 
но большеартистов. Артистов много не бы- 
вает!Люди длятого и приходят на праздник, 
чтобы часами смотреть развлекательную 
программу! У гостей не должно оставаа 
временинато, чтобы есть, питьитанце Я 

10. Момент расчета с организаторам 


оттягивайте как можно дольше, ведь, когда 
все закончится, можно сказать, что празд 
никвам не понравился, И не платить вовсе. 


Два года назад я сильно п 
ростуд 
н Ился 


Кто-то посоветовал Сделать ингал 
Яцию 


с пихтовым маслом. Совет был Иск 
ре- 


н... 
Процедура помогла, но После нее д 


напрочь лишился нюха. Все ощущен 
ия 
будто свелись к нулю. У меня не было 


ни насморка, ни вкуса, ни запаха 


нен и совершенно бесплате 


Выпитая рюмка коньяку оказалась со- 
вершенно безвкусной. Предложенная си: 
гарета не щекотала ноздри ароматным. 
бачным дымком. Кофе не пах кофе ЛЕ 
женщина – женщиной. То, что мы назь 
ем вкусом вещества, нередко в действи- 
тельности оказывается его запахом. Вкус 

это только форма обоняния, ведь обра- 
зецвкуса нашей пищи узнаеттолько нос, а 
вовсене язык. 

Теперь и мой нос, как поломаннаяте- 
левизионная антенна — передавалне кра- 
сочный сигнал, а только серые помехи 
Наконец-то я «применил к себе» открове- 
ние известного всему миру земляка-хва- 
лынца, художника К. С. Петрова-Водкина 


і 


са суш 
соленс 
трого), 
го, ора 
го, син 
озапа) 


д“ 
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. «новыедля меня ощущения небывало- 
’ линочества в мире. Разрыв с приро- 
> Исчезновение запаховівесны, таяния 


пой. И! 
а распустившихся листьев. Вода не 


пахла «арбузом». 

Да-а!Всемлюдям, не воспринимающим 
запахи, гораздо труднее жить. И хотя сей- 
час, попрошествии времени, обоняниеот- 
части восстановилось, ощущение от сте- 
рильности мира осталось. 

Начав изучать этот вопрос, я поразил- 
ся: больных с отсутствием обоняния стано- 
вится все больше и больше. Вдыхание со- 
временных безобразий — бензола, хлора, 
табачного дыма, древесной и металличес- 
кой пыли — очень вредит обонянию. 

Запах- древнее, исконно русское сло- 
во: Когда-то «пах» означало дуновение, ве- 
яние. Отсюда и «опахало» — веер. В мире 
запахов много удивительного. Если длявку- 
са существуют определенные категории 
соленого, кислого, сладкого и горького (ос- 
трого),а для цветовых ощущений — красно- 

го, оранжевого, желтого, зеленого, голубо- 
го, синего, фиолетового, то представление 
озапахахчисто предметно. Человекнемо- 
жетопределенно сказать, какой именно за- 
пах он чувствует, не назвав вещество или 

предметего издающий. 
и ЕЙ и поэтов мы встречаем са- 
ж ообразные характеристики запа- 
аай, легкий, сладостный, тра- 
сталості аы вызывающий сладкую 
аво ви, томный, волнующий, 

) Ок 49 А с Куприн); А 

нойупоо 10 Е о дагуший. пряный, род- 
всшедіи ге Е ‚ влекущийинежный, су- 
щина запахов (А.Цветаева); 


3. Ы 
ам Пахнущий молодостью (М. Шолохов, 

7 Ремарк); 
4. Тепл 


ВЯН, 


29 ЫЙ, старинный (А. Толстой); 
(АКорд В необузданной вольности 


‚ Навязчивый, 


х прит 7) Й, = 
ой, душны риторный, сладкий, су. 


горьковатый, вкрадчивый, 


А ‚ счастливый 
весело раздражающий, тонкий, вязкий. _ 
конечно, такие ассоциации и эмоции запа- 
хи вызывают не у всех. Люди с нормаль- 
ным зрением видят однуитуже картинку, а 
вот цветы для всех пахнут по-разному, 

Морис Метерлинк в книге «Разум цве- 
тов» назвалобоняние самым таинственным 
извсехчеловеческихчувств. Зрение, вкус, 
слух, осязаниенеобходимы нам, чтобывы- 
жить. А вот обоняние, по мнению филосо- 
фа, — нечто большее: «Обоняние — един- 
ственная роскошь, которой снабдила нас 
природа». Наряду с практической миссией 
оно исполняет иную, на первый взгляд аб- 
солютно бесцельную. «Эта бесцельность 
заслуживает нашего внимания. В ней, по 
всейвероятности, скрывается какая-нибудь 
прекрасная тайна». 

Среди любителей побаловать свой нос 
тонкими ароматами был Мишель Монтень, 
специально носившийпышныеусы, чтобы, 
раз коснувшись ихнадушенной перчаткой, 
весь день ощущать запахлюбимых духов. 

Наполеон, даже отправляясь в Россию 
в 1812 году, имел при себе громадный че- 
модан, набитый духами, помадами и при- 
тираниями... 

А вотчто рассказал американский аст- 
ронавт Эдвин Олдрин о лунном запахе: 
«Вернувшись в кабину и сняв шлемы, мы 
почувствовали какой-то запах. Вообщеза- 
пах — это вещь весьма субъективная, ноя 
уловил отчетливый запах лунного грунта, 
едкий, как запах пороха. Мы занесли в ка- 
бину довольно много лунной пыли на ска- 
фандрах, башмаках и на конвейере, при 
помощи которого переправляли ящики и 
оборудование. Запахее мы почувствовали 

в 
р. врачАль-Самарканди писал, 
что ароматрозы и древесины сантала «ус- 
покаивает жар мозга». Если вдыхать, на> 
пример, аромат свежемолотого жаре Е, 
кофе и ванили, можно успокоить свою 5 
рвную систему. Так одни запахи могут 


ЕЙ Ощущение 


мочь справиться с боле 


знью, а – 
9711: А 


ко ухудшить Состояние, 
Неприятные запахи, н 
Угнетающее влияние впл 
тыи обморока. Они спо 


пературу кожи, вызывать отвращениек пище. 


Еще древняя восточная медицина ис- 
пользовала запахи для диагностики. Врачи 
часто полагались на собственное обоняние, 
не имея сложных приборов и химических 


ива. 


а оспа, 
он пахнет конским навозом, а 


если скарлатина, то старыми 
яблоками, ачахоточный ребенок. 
пахнетлуком. г 
Привычные для нас запахи. 
кофе или апельсиновой кожуры состоятиз 
сотен компонентов. Вжареномкофеихсо- 
держится 600; вкакао– 500; вжареном ара- 
хисе – 300; в пиве – 250; в белом хлебе 


Е: 


а Миллионов; человек 


200. В нашем наследственном материале 
содержатся 1000 генов, ответственных за 
рецепторы носа. Нотолько треть изнихак- 
Тивизируется и кодируется. 

Здоровый взрослый человек вдыхает 


си 18 раз в минуту. При этом воздух 
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кужи- 
= 124 милли- 
‚ Свинья – 30 


10 миллионов, угорь 
тысяч, тутовый Шелкопряд —10 ая 


ОЩУЩЕНИЕ 


'А еще в Японии к 2020 году обещают 
запустить трехмерное телевидение, по ко 
торому будут транслироваться запахи и 
даже тактильные ошущения. То есть зри 
тельсможет обонятьи трогать все, что уви 
дит О работах над трансляцией запахов с 
помощью ультразвуковой приставки объя- 
вило недавно калифорнийское отделение 
компании «Зопу», но принцип действия пока 
не разглашается. В любом случае пробле- 
мавыглядитрешаемой. ., 

Новорожденный ребенок отличает по 
запаху свою кормящую мать уже после не- 
сколькихдней кормления иотчетливо — пос- 
ле двухнедель. Психологи утверждают, что 
дети в возрасте от 2-х до 12-ти лет очень 
чувствительны к ароматным предметам и 
что подобные игрушки способствуют раз- 
витию ихвоображения. При соответствую- 
щей тренировке, особенно с детства, мож- 
но научиться распознавать до 2-3-х тысяч 
различных запахов и их оттенков. Этобыло 
доказано ещевтибетских монастырях, где 
по запаху могли определить даже родство 
людей. 

Последние исследования свидетель- 
ствуютотом, что можно по запаху обнару- 
житьчеловека ночью, втумане, влесу, в ук- 
рытиях... Небольшой индикатор с детекто- 
ром сигнализирует в наушники о появле- 
ниичеловека, По запахуможно определить 
возрастчеловека, состояниеего здоровья, 
диету, которой он придерживается, и даже 
район, в котором он постоянно проживает, 
Таким образом, наука о запахах способна 
служить тем же целям, что и метод «отпе- 
чатка пальца». 

...Такчто случилось с моим носом? По- 
думав, словно гоголевский Нос, и поняв, что 
заненадобностью он может бытьи репрес- 
сирован, самая выдающаяся частьлицаза- 
работала спрежней неутомимой силой, ра- 
зукрасив мир в прежние краски: Но зато я 
Узнал об этом деле столько, что захотелось 
поделиться и с вами. 


Д. ОДОРАНТОВ 


УГ 


Девчонки, давайте помечтаем 
Ведь’Все мы любим помечтать! 
ПОЛЕ сегодня мечтать предло. 


В МОМЕНТ = 
НА = 


ея 


имер, с моим автомобилем 
 оссат» очень даже дружу. А 
мужчина» галантный и надеж- 
в форме, хотя уже, как гово- 
омрасцвете сил! Вот все меня 
вает, но кое-что я бы этому 


людаю тут как-то в окно: выходит 
х полные руки сумки, пакеты, бу- 
а пятилитровая с водой... Свободны 


‘думала – вот бы сейчас топнуть ногой – и 
багажник сам бы открылся! Прямо сказка 
| какая-то! Поделилась этой мыслью с му- 


| неосведомленности, но больше все-таки 
Уму! Такая система уже придумана! Эта 


ампером - раз! – и багажник открылся! 
Здорово! Воткакаяяумница – «велосипед 
изобрела»! 

И понесло меня: начала мечтать, при- 
думывать, что же можно в машине еще 
усовершенствовать, а потом искать в раз- 
ных источниках, осуществлена ли уже моя 
мечта кем-то в какой-либо модели авто- 
мобиля. 

Люблюямоментразгона!Что-тов этом 
цин? законе физики философское есть — ты ни- 
куда не двигаешься, сидишь себе, слуша- 
ешьлюбимое «Русское радио», авокругтебя 
с ускорением мир меняется! А коробка у 
меня — механическая. Икакследствие- не- 
овК экономно расходую бензин! Стрелкатахо- 

0 метрачасто за 30-тьуспевает подскочить, 
а я не всегда вовремя это замечаю. Куда 
понятнее было бы, если бы машина начи- 
нала издавать характерный предупрежда- 
ющий звук или лампочка какая-нибудь на 
панели тревожно начинала подмигивать. 
Вот смотри, мол, ты сейчас расточитель- 
нее, чем тогда, когда делаешь заказ в 
«Орифлэйм»! А я очень хочу быть эконом- 


УПРАВЛЯЙ МЕЧТОЙ 


ной везде, где это в принципе возможно. 
Поискала в Интернете - вот это да! Есть 
такая предупредительная система! Умные 
корейцы этусистему усовершенствовали и 
придумали лампочку на панели современ- 
ных «Сонат» – символ Есо. Стоитневмеру 
нагаз надавить ~ лампочка Есо на панели 
сменит свет с приятного зеленого на на- 
стораживающий белый. Не заметишь – 
тогда икрасным заморгает! Эта штука по- 
зволяет экономить до 17% бензина. Ну все 
так, как я хотела! Такая система всякой 
женщине понятна! Подобная лампочка не 
только на панели приборов в машине – 
некоторым она на наручном браслете, на- 
пример, иливмобильном телефоне пользу 
приносила бы! Начинаешь тратить боль- 
ше, чем бюджеттвой позволяет, — телефон 
негодующе вибрирует или звенит, как бу- 
дильник! Здорово! 

Бывает, я забываю переключить свет 
фар с дальнего на ближний или наобо- 
рот. Вот бы такую систему, которая сама 
переключала бы свет! Нашла, узнала — 
естьтакая! Немцы уже додумались. Натех 
же «Пассатах» ставятее, называется «Шаћїі 
Аѕ5і5ї». Р 

Сдавать назад внашем кишащем деть- = 
ми дворе всегда занятие серьезное! Сто 
рази оглянешься, ив зеркало заднего вида 
посмотришь, и посигналишь – а все душа 
не на месте. Дети — народ непредсказуе- 
мыйи маленький, их просто невиднов зер- 
кале заднего вида. 

Думаю, что тут мне пригодилась бы 
камера, которая покажет, что там сзади, 
на уровне колес делается! Она очень бы 
те Уч 
устанавливают намн меры заднего вида 

огие модели, в час- 


тности есть они на авт 
ом к 
С-МАХ». обилях «Форд 


Охкакнужна нам 
На! Попробуйте посч 


ротниками. Со счетусо- 
о учить! Как? Имбыв их 


ІРАВЛЯИ МЕЧТОЙ 


Вто 


систему «ГапеВерациге она сразу 
неодобрительно отреагирует на перестро 
ение без включения поворотников! Есть эта 
системаи в «Инфинити ОХ 56», ив «Ауди 
97», ив«Ниссан-Патруль» 
По статистике, причина 90% аварий 

пресловутый человеческий фактор, аточ 
нее – невнимание водителей. Многие во 
обще не успевают вовремя среагироватьи 
нажать натормоза. Значит, машина должна 
взять на себя функцию предвидения ава- 
рийной ситуации! Хотелось бы, чтобы мой 
«Фольксваген» былв этом плане растороп- 
нее изорче меня, умел предвидеть препят- 
ствия на своем пути и принимать решение 
затормозить, если нужно. Говорят, эта сис- 
тема есть на «Вольво 5 60», а называется 
она«Сиу Ѕаїѓеѓу». Система обнаружения пе- 


нь 


0-а" 
Б 


Д 


шехода с функцией авт‹ 


эматическог, 
КОГО 
можения 4 


арий удалось бы 


зней спасти еслибы 
наших автомобилях стояла эт; 


асистема!й 
что тутговорить! 


Сколько ав 
бежать, сколькожи: 


Знаете, девчонки ЧТО Я пон 


лла? ме 
тать ОЧЕ НЬ полезно! Для прог 


рессаобщея 
человеческого и личностног О.А нашеврожа 
денное женское умение и желание мечтать 
налюбуютему - совсем недурная привыч» 
ка, Мечта, какг оворится, = прообраз цели, 
ведь столько полезного можно придумать 
Тогдамой«фольц» былбыуже совсем друг 
гим автомобилем = удобнее и надежнее, й 
чем сейчас, = и назывался бы, например, 1 
«Фольксваген-Огеат», что значит не ма 8 
шина, амечта! 


Мечтала Татьяна ФРИДРИХ | 


Вр. у 

о Шгоеруан, Е оит) 

А ор скотозии астеситаз «әм модный! 
ак тепер — папа 0 вид!» 


Пл ово бати лаю адо; 
"0796 салат втазииой о тора 


р о ОИ 
р как 


АЕ 


БӘН... 
ў А 


— язадумала сделать ему эротический 

„ассаж. Конечно, я бы предпочла, чтобы 
массаж делали мне. Чтобы мое тело, не 
‘слишком, надо признать, обласканное, хо- 
или, лелеяли и ублажали нежными и од- 
_ новременно страстными прикосновениями 

теплых рук... Так, очем это я? Ах да, о мас- 

В общем, если бы я попросила его 
ать мне эротический массаж, вряд ли 
3 этого получилось бы что-то путное. Не 
нею, неохота, некогда, негде ~ да мало ли 
еще какие отговорки он бы нашел, чтобы 
_ увильнуть. А даже если бы и согласился ~ 
не зная, как и что нужно делать, а главное, 
сколько, - сомневаюсь, что нужный резуль- 
татбыл бы достигнут. Я – другое дело, ведь 
преждечем приступить к реализации сво- 
его плана, я приобрела необходимые зна- 
НИЯ в Этой сфере. И теперь, захватив ини- 
Циативув свои руки, я могла быть уверена 
Хотя быв том, что сеанс состоится: трудно 
представить, что средичеловеческого пле- 
Мени найдется чудак, который откажется от 
Столь приятной и будоражащей процеду- 
РЫ как эротический массаж. 

Для начала надо было продумать об- 
становку. Ведь у человека пять чувств, а 
Не одно, следовательно, и позаботиться, 
Чтобы ни одна досадная мелочь не ис- 
Портила дела, нужно обо всех. Первым 
делом я подобрала приятную музыку. С 
помощью свечей, оставшихся с Нового 
а приготовила приглушенный свет. 

оняние — 
ре неразумно было бы о К010- 

льзовать 


НАШЕ ЭРО 


в качестве союзника в деле раздувания 
костра потухшей страсти. Говорят, мы, 
люди, как и животные, воспринимаем 
немало информации «на нюх». Особенно | 
это относится ко всему, что связано с сек- Е 
сом. Я много слышала о натуральных 
эфирных маслах, чей аромат оказывает 
возбуждающее действие, но никогда до 
сей поры не пробовала ничего подобно- 
го применить в своей интимной жизни. 
И вот час настал. 

Купив в специальном магазине для == 
взрослых смесь эфирных масел (в соста- 
ве иланг-иланг, пачули, тубероза и что- 
тоеще), я растворила несколько капельв 
ложечке спирта и вылилаее в бутылку с 
водой. Прикрутив к ней пульверизатор, 
опрыскала комнату. Воздух стал свежий 
и приятный, с тонким волнующим аро- 
матом. Можно было бы капнуть немного 
чудо-смеси на воск свечей, но я побоя- 
лась переборщить: мой муж очень чуток 
к запахам, и порой то, что кажется мне 
благовонием, для него просто «какая-то 
вонь», ы 

Массажное масло было заранее при- з 
пасено. В него я тоже добавила афро- 
дизиаков. Увидев мои приготовления и 
осознав, что это все для него, мой муже- 
нек (на что-то, как всегда, дующийся) за- 
метно повеселели воодушевленно побе- | 
НКИ 
тр Е. Е аА совершенноне под+ 
(вот уж о чем я не т сеа 

думала, так о соб- 


НАШЕ ЭРО 


ственной привлека- 
тельности!), он уже 
принял горизонтальное 
положение на нашей 
постели лицом вниз 
и... замер в ожидании. 
Я опустилась рядом 
с диваном на колени, 
разогрела ароматное 
масло в ладонях и взя- 
ла в руки его ступню, 
решив начать с ног. По- 
думать только! Я и не 
знала, что у моего мужа 
такие большие ступни 
и такие крупные, боль- 
шие пальцы! Нежны- 
ми, но не слишком лег- 
кими, чтобы не щеко- 
тать, надавливаниями 
и растираниями гру- 
боватой пятки, мест 
вокруг щиколотки, изгиба стопы, плюс- 
ны, каждого пальчика и между ними я 
начала дарить своему мужчине блажен- 
ство — и с самого начала этот процесс 
удивительным образом захватил саму 
меня. Нет, правда, яи не думала, что мне 
может это понравиться! 
Но мне не просто понравилось... Чем 
дальше я продвигалась по его телу, чем 
дольше прикасалась кнему, гладила, ра- 
стирала, скручивала и оттягивала его 
разогретую кожу, тем отчетливее, прак- 
тически на физическом уровне, чувство- 
вала, как сердце мое наполняется нежно- 
стью и любовью. Просто удивительно: мы 
прожили вместе столько лет, но все эти 
годы я воспринимала этого человека ДЕ 
бы отдельноотеготела. Точнее, не ГЕ 
просто НЕ ЗНАЛА его тела! Акак можн 
любить, к примеру, жареную картошку, 


? 
если ты ни разу ее не пробовал? а 
Закончив со стопами, я приня 


пину, 
его икры, затем бедра, ягодицы,» А А И 
руки. Сидя нанем сверху, выписыв 


Он 


ками ра "Ыб Штуки 

( КОлько хватало фл 

ии Стало жарко, Я 
Дорогой 

бившийс Я до 

НИЯ ИНО 


рассла» 


состоя» 
У; зории ШУ 
же, ИСПЫТЫВ 


ал таков 
4 
небывалое 


Удоволь, 
ствие от происходя. 
щего, что никаких по, 
пыток прервать вол» 
шебную процедуру и 
превратить все в баг 
нальщину не предпри- 
нимал, предоставив 
мне ВОЗМОЖНОСТЬ 
продолжать СВОЮ 
сладкую экзекуцию, А 
моя цель была довес- 
ти его сегодня до пол» 
ного экстаза. И я это 
сделала! Кульминация 
была яркой и продолжительной, эмоции = 
бурными. Вот только... на алаверды МОЙ 
«кайфовщик» оказался после этого абсолюта 
но неспособным. Ая, признаться, тешила 
себя маленькой надеждой на взаимность. 
Но осчастливленный муж уже через пять 
минутбезмятежнопосапывалвподушку, как 
младенецумамкинойтитьки. Ако мне, медх 
ленноостывающей после разгоревшегося 
вхолостую запала, соннешелещедолго. Ну, 
во всяком случае, теперья знаю, где у этого 
соседа по спальному месту эрогенные 
зоны... 

На следующий день, уже вечером, я 
спросила супруга о впечатлениях = и 
услышанное в ответ моментально ком» 
пенсировало мне вчерашнюю нехватку 
внимания сего стороны. Он вдруг раз- 
ся признаниями; которые доро» 
Оказывается, весь день бед- 
ный мой муж мучался Отто! о, чтоемуне 
ам было Под ОЛИ Е ВЕ 
гом после небесного навлака ко- 
тороея ему доставила, с удивлением 


В ВАЩИХ 


ЛЮБИМЫХ ОТДЕЛАХ 


ТЦ “ИНТЭК” 
АТЦ “сити” 


разил 
гого стоят. 


„ никто и никогда в его жизни 

т ноги и что он даже не 

лся о ТОМ, какое это Ее 

А как вам такое признание; «Я не 
180." алничего подобного уже лет де- 
м есть практически за всю нашу 
СЯ лестную жизнь, исключая пылкую 
совм он не получал таких яр- 
Ку а восхитительных ощущений, какие 
подарил ему эротический массаж в моем 


исполнении... 


ШЕ ЭРО 


Я была поражена, но поражение 
это восприняла в качестве поучи- 
тельного урока. И теперь с удвоенным 
любопытством и нетерпением жду, 


когда мой муж все-таки 
силами и отплатит мне 


соберется с 
за удоволь- 


ствие той же монетой. А сама поти- 
хоньку готовлюсь к следующему сек- 


суальному опыту. 
Продолжение следует... 


Ваша ТаРо 


9ЗОТАНО В ВЕНГРИИ 
5) НЫЙ 


е в 


Жевалось до состояния атомарного 
распада. 


За этим ездили в Москву. 


У иж 
® инк ла тооба ро 

| 
і 
И 


а. 


| 


алое Ся аттана ктото не помечен гасу 


Мечта советского подростка. 


спривкусом овса. 


опеечное киНО. 


да: 


Монетница, а при случае — 
неплохой кастет. 


Для тех, кто не владеет устным 
счетом. 


Под мышку – ив клуб! 


С ЧУВСТВОМ ЮМОРА 


Дед Мороз: 

— Здравствуйте, дорогие детишечки! 
Мы со Снегурочкой приехали квам с само- 
го Севера. 

Дляначалаунасзапланирован конкурс 
стихов. Вы будете читать стихи, а победит 
тот, кто первым принесет штопор. 

жж ж 

Маленький мальчик написал Деду Мо- 
розу: 

«Пришли мне, пожалуйста, братика». 

Дед Мороз ответил; 

«Нетпроблем. Пришли мне свою маму». 

+ ж ж 

Оставляя детей в доме одних, научите 

ихна все звонки отвечать: 
«Папаи мама заняты. Оничистятисма- 
зывают пулемет». 
ж ж ж 
Когда бандиты начнут выламывать 
дверь, попробуйте одновременно ломатьее 
со своей стороны. 
Это озадачитзлоумышленников. 
ж ж ж 
Если, проснувшись ночью, вы увидите, 
чтов форточкук вам забрался вор, помоги- 
те ему выбраться обратно с помощью ло- 
микаилитопора. 


жж ж 


Стеклянный глаз, вставленный в двер- 
ной глазок, отпугнет от вашей квартиры 
любого вора. 


ж ж ж 
Бабушка: 
_ И сидит человек и приговаривает! И 


сидити приговаривает... . 
— Ачто, онтакой ворчун, бабушка, да? 


— Не-е-т! Судья он! 


жж* 


— Девушка, уВасесть парень? 


— Нет. Е айа 

_ Как? У такой красивой, умной, ут 
ченной девушки и нет парня??? 

— Сдох, скотина, от счастья: 


В тюрьме. 
_ Ты за что сидишь? 


анн. 


-Х 


Один мужик Говорит другому. 

- Представляешь, ук А 
ся!!! Оын После 6 дочерей 
нец-то родился сын!!! 

— И на кого больше пох 
нажену? 


ОХ, на тебя ИЛИ 


= Не знаем, на лицо еще не см 


жж ж 


отрели. 


— Даша, ты уже вкурсе? 
— О чем? 

— Нам зарплату снизили. 
= Ой, что же делать? Хотьна панель; 
— Там – то же самое, я узнавала. 


жж ж 


ИДИ. 


Мальчикхвастается перед своей млад- 
шей сестрой: 
— Смотри, янашел подкову! Ты знаешь 
что это значит? 
Та грустнотак: 
— Знаю: бегает где-то бедная лошадка 
босиком! 
жжх 
Шеф обращается ксвоему бухгалтеру 
— Слушайте, вывмоей фирме работае- 
те более 10 лети ни разу не просили опри- 
бавке зарплаты. 
Что за темные делишки вы здесь про- 
ворачиваете? 
ва 
— Уменя в бассейне есть золотая рыб- 
ка. Загадываешьтри желания... 
— Ичто? 
— Отгадывает! 
каж 
Два мужика встречаются: 
— Слышал, ты женился? 
= Да, иженау меня классная – ина кух 
не, ивпостели! 
= Акакже она все успевает? 
– Дая ей на кухне постелил... 


Возлюбленная компьютерщика 
мурлычетемунаушко: 

— Любимый, ну когда, когда мы будем 
регистрироваться? 


= Анахрена? Я щас и так взломаю... 


Дро- |Состоя- 
жащий | ние че-» 
десерт | ловека 


Матер. 
благо- 
получие 


Ста- 
ринный 
плуг 


1/100 
шекеля 


Рек- | т 
лам- | | | Е, 
ный газ | ПРИ БА 
{ў == == Б 7 


Город- 
курорт в 
России 


Коща 7 | Самая 
хищник! СУТЬ 


{ 


Против него 
Зем- Е Иа, 
лячка Б, 


С) 
Фильм] Пред- Нис- 
Соло- | ложе- | Сана, 
вьева | ние 
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Мерзнешь 
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| | В ЭТОМ НОМЕРЕ: 
7 у Безработица есть или она бу- 
дет? (стр. 3 н 
Аа (стр. 3) 
2 Как улучшить память? 
, 7 | (стр. 5) 
у | Болит спина? Не там спите! 
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| Бермуды : тайна разгадана? - 
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ЕА В человеке все долж- 
{ ло быть прекрасно 
} Д особенно шея!" (стр 4 ), 


55, 


^^ м 


ЕА 


ое АГЕНТС 
"ЭКСПРЕСС" 09 
- это комплекс рекламных ул для предприятий ОП и частных лиц. 
разнести и и О ООВ 
ю лазерного принтера оригинал-макет газеты, рекламного. 


- выполнить на ІВ М с помощь 
проспекта, а также визитные карточки; 


вас бланки, листовки, плакаты, афиши, справочники или рекламные 
ге. а также продать вам необходимое количество бумаги: 
ю кампанию во время гастролей, спортивных. о 


- организовать широк ! 
соревнований, конкурсов, фестивалей, различных мероприятий: 

са КСПРЕСС" - это оперативность и доступные цены! 

ся по телефонам: 3-18-96, 3-44-17, 3-03-98. 


оговорить 
жно д 413800, г, Балаково, а/я 24. в. 


- изготовить для 


проспекты на нашей бума 
кую рекламну 


- 


Формой Наших 
хо респон, Работ | Читателе 


й, и 
нтересующихся но- 


№ Вл рачей 
2.32ладим Встрети Чей поли 

Это нов иром Иван с глав 1иники №6, наш 

Концерн о Не только овичем БАЛЫМ врачом ТП 
инст рн Иргиз» ко для Б АЛАШОВЕО" (0) 
опреде У состав Подарил мала кокау НО и для страны 
т с ве у 
раньше “ко фо ОЖ СМУ м Московский 
завед Ц ицие Работал ка Ы позволяющую 
перь Бо Им и цел лезностуи» 5-11 врач. Если 
мето т проводит, ОМ Зависел ача определялся 

Дом тести тте т его качес 

С ация, которая Ы то те- 
зволит 


Ошиб елить 

ка - грам < 

Га и зарплата У рамотность врача. 
1 воз еньша, аждый год. 


получать деў П 
ейсп ‹, ведь 
-Д палете зрачи впервые будут 


ТО, сколько отси 
дей дел 
о принцип: забочем месте, то сейх 
лучил”. Наша : зас начнет 
зараб 5 цель - Олько по- 

Работать больше. Чше, и тогда врач сможе 

- Сколько сможе ег 
ЕС? 

- мы установи 
Уже его л оканерхнии п 
получают 800-900’ убохаюшие на полторы ставки, 
хороший окулист имєет 609 са сравнения: в США 
ковы затраты, таково и они долларов в год. Ка- 
ных денег зависят цены ЕЕ От выделен- 

Больной теперь имеет право в езш 
тересован принять как Мес ча га ирать, а врач заин- 

Не отразит г г Е пациентов. 
стве оказываемой по. и 

- Нет. Важен будет 
ное выздоровление. 
станет невыгодно. 

- Ваши планы на будущее - что еще можно сделать? 

- Надеемся, что с введением в 1993 году страховой 
медицины будет наконец-то ликвидирована коллек- 
тивная безответственность, тогда все отношения замк- 
‘нутся на системе “врач - пациент”. Начатое нами дело 
реорганизации медицинского оослуживания готов 
поддержать‘коллектив поликлиники №5. Дал “добро” 
и областной отдел здравоохранения. 

Уже в следующем голу мы можем организовать в 
Балакове ассопиацию медиков, только вот будут лиу 
нее все необходимые права... Хотелось бы надеяться. 


- Будем надеяться вместе. 


т зараб 
Заработать теперь ведущий спе- 


ределв 1200 рублей. 


ечный результат - пол- 


КС | 
ыстро, а значит плохо, 


Лечить 


хо 


Вопросы задавал 
Дмитрий КОВСУН. 


ИХ СЮЖЕТОВ 


2—7 
с) 
о 


дов по мясным 


`аратове в ходе рей 

к дево Са атове в ходер и 

нов жик молодцев - мясников 
Зато почти у ка 


| отделам магазинов у КЕ 
се рятанного мяса не обиару в 
| 0 ” визитнь 

го найдены “КОЛОДЫ ВИЗИ? рессор 


очек. Весь цвет 
а, адвокаты, 


нци» “пое почте- 
атовской интеллиге! ать СВО 
ти засвилетели, А самой интел- 


` пре, о скажем. 

ставителя ям 

ной профессии. Что же, гой 
можно и ‘снизойти” рад 

и изиче: | С ў 

тт А, ление продуктов 


оо 


* Самарская товарно-сырьевая 
биржа намерена отк 

филиал. Подобные 
в Тольятти и 
Саратовской области и, в частности, в 
Балакове Самарскую биржу ин- 
тересуют резинотехнические изделия, 
трубы, цемент, стекло, целл 
открытием филиала Балаковские 
предприятия получат новую возмож- 
ность продавать свою продукцию на 
рынках страны по более выгодным це- 
нам. 


ищет возможность открыть на базе 
ПТУ технический лицей. Уже сейчас 
идет 
работников. В ближайшее время они 
поедут на стажировку в Санкт-Пе- 
тербург. Предполагается, что слушате- 


ли второго курса будут проходить теқ 
циальную стажировку в ермании. — 


* Малое научно-производственное 
предприятие “Волжские зори” за- 
вершило сплав леса по Волге. За сезон 
переработано 300 тысяч кубометров 
офан. С древесины В трудных условиях 
предприятие пол чило доход 2 млн. 
рублей против 560 тысяч в прошлом 
году. 

* В городе открылся сороковой по 
счету (1) стрелковый тир. К услугам 
спортсменов и физкультурников р 


тиров для пулевой стрельбы и 14 для 
стрельбы из пневматического оружия» 


рыть у нас СВОЙ 
р уже есть 
ебоксарах. В 


* Руководство концерна “Иргиз” 


педагогических 


подготовка 
по материалам городской газеты 


“Балаковский вестник” - 
Г. ПЕШЕХОНОВ. 


Для вас рисовали 
М. МАКЛАЙ и Д. ЛАРЦЕВ 


взялся, Буш - 
Не говори Ро) 


< НЕ СОВСЕМ АГАТА КРИСТИ > 


Бес попутал 67-летнего пенсионера И. из Ошской области. Подвы ы 
изнасиловал семиклассницу, Старичок задержан, ведется следствие пив, ) 


На днях в морге районной больницы Петрозаводска повесился врач. 
логоанатом. Ме исключено, что причиной самоубийства стала жилищ 
облема: незадолго дотрагедии в местной газете сообщалось, чтоуже д за ГС 
г 


п 
несчастный снимает угол... в самом морге. 


При проверке заключенных в колонии строгого режима в К 
врачи городской больницы выявили наличие В Ч в крови 0 
изнасилование. Высказано опасение, что за восемь лет, уже г 
в “местах не столь отдаленных”, круг его бытовых, а 
партнеров был очень широк. Боно пока изолирова 


убил своего собутыльника Н 
ов по голове оказались о! 
ОТ, 


авительны 
кированы видом забытого нап 


* ВО ВТОРОМ квартале этого года Го- 
мстат РСФСР провел обследование 
редительских доходов и расходов 40 

| Ч семей с различным ма- 

териальным достатком, Выяснилось, 
по сравнению с тем же периодом 

Ошлого года расходы на покупку 

родуктов питания увеличились в два 

раза. Доля расходов на питание 
срасла до 40 процентов. 
реднедушевое потребление мяса и 
мясопродуктов снизилось на 9%, моло- 
| каи молочных продуктов - на 3%, масла 
животного - на 20%, фруктов и ягод - 
| на9%. В то же время потребление хлеб- 

ф ных продуктов увеличилось на 28 

картофеля - на 9%. 

} труктура питания, и раньше-то не- 

алансированная, все оольше стала тя- 

готеть к модели полуголодных военных 
времен: меньше белков, больше углево- 
дов. 


= В АВГУСТЕ в торговлю России 


направлено продуктов питания на 17% | 


меньше, чем год назад. В том числе: 
‘мяса - на 25%; 
колбасных изделий - на 11%; 
сыра - на 26%; 
масла животного - на 17%; 
масла растительного - на 23%, Е 
маргариновой продукции - на 32%; 
яиц - на 12%; 
сахара - на 27%; 
рыбы - на 25%. 


« ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ РАСХОДЫ 
населения России за январь-август уве- 


периодом прошлого года на 47.6%, 


- 7%. Од- 
конкретно же в августе - на 78,7% 
о не значит, что мы стали делать 


озросла в 2,8 раза по Сравни е 
прошлогодней, масла животного - в 46 
раза, 1 метра шерстяной скали Е 
раза, пары кожаной обуви - в 2 раза. 


расходов, за прошедшие 
стоянии медицинского 
населения значи 
произошло, прич 
жение ухудшилось. 
как и в 1985 году, св рае 
лиарда человеко-днеи Но ор 
‘народном хозяйстве в Свази т 
травмами и уходом за Оль и ее 
б ом детьми). Это равнозна я 
ыу отсутствию на своих раб 
местах примерно. 4 милли м 
м 
улоспособности за 


большинстве 


обслуживания 


емв ряде случаев поло- 


еряно В 
ями, 


личились по сравнению с аналогичным ў 


вше покупок. Просто средняя цена р 
‘илограммалмяса только в госторговле | 


„ НЕСМОТРЯ НА УВЕЛИЧЕНИЕ } 


пять лет в со- ў 
тельных изменений не 1 


В 1990 году так же, | 
свыше одного мил- | 


(в 0с- ү 


онов человек, # 


ожидает? Поможет ли Закон о Затоа 


Вольск 


К сожалению, Закон о занятости отнюдь не 


но, 


обязывает работодателей открове: 
правдиво и своевременно информиронат 
Биржу труда о свободных рабочих местах 
Вроде и правильно, - предприятия т‹ пер 
свободные, самостоятельные учреж 
действуют единственно в интересах собствен 
ной выгоды. Никакая власть ни к чему 
принудить не имеет права. Прошли времена 
когда на работу по звонку устраив 
держали на ней бездельников и а 


ь улицу, 
практически цекому. Профсоюзы? О них пока 


правами трудящихся они закаты. Закон о за- 
н ориентирован на грошовое посо- 
ие; писан наспех и туманно, защитить не в 
состоянии никого, ибо все права оставил в 
руках работодателей, бросив труженика, 
потребителя в положении бедственном и 
есправном. 


0 


АКДС-вакцина вводится грудным детям 
трижды в первые полгода жизни, апотомеще 
через полтора-два года. Е 

В этой вакцине содержится соль ртути, 


которая сама по себе токсична. В прессе по- 
являлись уже сообщения о вреде АКДС-вакци- 
ны. Какие меры предпринимать родителям, 
‚побы уздать, нужна ли ребенку прививка? 


Отвечађт кандидат биологических наук Г. 
П. ЧЕРВАНСКАЯ: 

- Врачи Збязательно должны предупредить о 
том, что ребенку скоро сделают прививку. Ро- 
дители имеют право требовать тщательного 
обследования ребенка, на негос рождения обя- 
заны завести иммунологическую и генетиче- 
скую карты или паспорт иммунологическо?о 
статуса. Только после тщательного обследова- 
ния малыша можно решать, нужна ли ему 

ИЕ 2 эі 
праз "Наставления по применению ад- 


і сорбированной коклюшно-дифтерийно- 


столбнячной вакцины”: 


ививку делать нельзя: 
При Е заболеваниях. (инфекцион- 


; °кционных): гепатитах = 
и а АО сывороточном; ме- 
И ОКОККОВОЙ инфекции, инфекционных за= 
олеваниях с затяжным и НИ 
течением (сепсис, дизентерия, Оле 25 

зском:тонзиллите и аденоидите. ,, 
й При туберкулезе - лелочнойи внелегочной 


формах вактивных фазах. 


ческой пневмонии. 
3, аллергических заболеваниях: 


крапивнице, 
траненной Р А 
асова астме, дотиади цоса 
С аспространенной эк , 
бронхите, р 


гических 
: трофолюсе» аллергичет 
нейродермит, Се аллергены 


ыпи). 


Много говорят о безработице. Что нас 


ения, и 


Их 
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ествующая 
новь созданная и сущ 

ое по сути дела, даже сер 
посредником, так как достоверными 


нимум сведений о вакансиях всех видов. И 
пока подавляющее число предприятий с00б- | 
щает в центры занятости лишь сведения 
практически не пользующихся спросом у на- 
? селения рабочих местах. евяносто | 
г. процентов значащихся в перечне мест состав- 
ляют рабочие и чернорабочие профессии, и | 
лишь десять процентов - профессии, | 
требующие среднего специального или вВЫы- 
сшего образования. | 
р По данным Минтруда РСФСР, после 1 ян- 1 
варя 1992 года высвобождение | 
ь трудоспособных людей примет массовый, по- 
вальный характер. Только в Москве бєз. 
работы останется каждый пятый 
трудоспособный. Посамым т ПОД- | 
счетам, в короткое время в Москве число | 
безработных перевалит за миллион (. | 
По данным того же Минтруда России, девя- 
носто процентов всех увольняемых составят. 
люди с высшим и средним специальным 
образованием. Что они будут делать, где ис- || _ 
кать рабочие места? Не все же согласятсяидти | _ 
в плиточники-облицовщики или в маляры! 
Пока не поздно, ситуацию следует 
исправить, внеся соответствующие измене- 
ния в Закон о занятости. Я 
Депрессия депрессией, но надо п о людях 
подумать. 


Галина ПОТАПОВСКАЯ. У 


5. При болезнях нервной системы: наследст- 
венных, дегенеративных и прогрессирующих } 
заболеваниях нервной системы, эпилепсии, 
Тудорожном синдроме в анамнезе, родовой 
травме с остаточными явлениями (детский 59 
церебральный паралич и др.), родовой | - 
травме, длительной асфиксии в родах без ос- 
таточных проявлений со стороны нервной си- 
стемы, гидроцефалии де- и Ё 
суокомпенсированной, гидроцефалии ком- 
пенсированной, детям из группы: повышенно- 
го риска (при угрозе выкидыша у матери 
акущевахик пособиях или оперативных вме 
нательствах в родах и т. д.), инфек 
заболеваниях цис т Е не 
ты) с остаточными явлениями и ба ат 


ных явлений, черепно-мозговых 
(сотрясения мозга, ушибы, кровоизлияния 
мозг и оболочки) с остаточными явлениями и 
оез остаточных явлений. 

6. При гемолитической болезни но- 
ворожденных, недоношенности (вес меньше 2 Н 
кг). 

7. При болезнях сердечно-сосудистой систе- 
мы. 

8. При болезнях почек: хронической почеч- | 
НОЙ недостаточности, врожденной | 
нефропатии, пиелонефрите, инфекции моче | 
выводящих путеи. | 

9. При болезнях печени и поджелудочной | 
железы: циррозе печени, хроническом гепа- 
тите и панкреатите, остром панкреатите, вос 
палительных заболеваниях желчевыволя их 
путей. Ў 

10. При болезни крови: лейкозе, апластих 
ской анемии, гемофилии. - 

11. При злокачественных н 
образованиях. $3 

12. При коллагенозах. 

13. При болезнях эндокривно 
харном диабете. 4 

14. При неспецифическом язве 

15. При оперативных вмешател 

16. При иммунодефици: 
приобретенном (СПИД) _ а 


Е: токал 8 №343. 

о я будем выполнять на коврике, 

АЖНЕНИЕ Шапе: 

в > м Семя сзади себя. На счет 1 - посох 

каде Сде 40м так несколько раз, аз 
УПРАЖНЕНИЕ 12. И. п 


роны На Е Ее сидим на полу, ножки и ручки разведены в 
Левуқу коленку: ЕК СИ наклон в сторону, стараясь правым ушком достать 
лаем правую аа исходное положение. На счет 5-6 - левым ушком 

УПРАЖ НЕ д - исходное положение. 5 


на счет 7-8 
ЖНЕ Е 
пере собой "НИЕ 13. И. п. _ как и в упражнении 12 
} и 5 подбородком пол: на счет 3-4 
ГНУть : 45 


РАЖНЕНИЕ14. И |. 


а то ведь Полина может 
- Сидим на полу, ножки разведены в стороны, 
ки на себя; на счет 2 носочки 
атем повторим упражнение на 


.- На счет 1-2 пытаемся 
выпрямляемся, Ножки 


И как ивупражнении. 12. Н 

мня т нцевать. Поэтому она решила поп 

м ряму ю правую ножку поднимае 

Е однимаесм вверх левую пожку 
А ками пола не касаемся! Е 

УГЕ АЖНЕНИЕ 15. Сидим на п 


“нуты в локтях, прижатык ту 
вперед и ‹ 


аша кукла хоть и устала, 
робовать делать это сидя, 
м вверх, на счет 3-4 опускаем; на 
› на счет 7-8 - исходное положение. 


Олу, ножки разведе 
И ловишу. Накаждый счет 
УПР ЖЕН помогая седе ножками, а затем четыре “шага” назад. 
Ип позата Е укла легла на пол, а ножки все равно хотят танцевать 
Е ох а тан, ручки протянуть вдоль т ‚ловища, ножки развести в 
Роны На счет 1-2 по тимаем вверх прямую правую ножку носочек на себя 
насчет 3-4 5 У а Сда Ы 


‚ исходное положение; насчет 5-5 поднимаем прямую левую ножку: 
На счет 7-5 опускаем р , З 


УПРАЖ НЕНИЕ 17. Алене 
чет ноболтала ножками. 

УПРАЖНЕНИ Е 18 Посмот рим, 
ке. на счет 1-4 попробуе 
© елать “Колечко”: 
нио 

УПРАЖНЕНИЕ 19. Спова кукла перовернулась на спинку. И. п. - прямые 
ручки протянуты назад, ‘ножки вместе, Насчет 1-4 кукла пыаетОя ВСТА, 
но-цигмает прямую снинку, садится; на сист 5-8 - исходное положение: Ручка- 

помогаем! 

- Ве те вскочила и прыгает, танцует. скачет как настоящая девочка! 


ны в стороны, ручки 
делаем четыре “нага” 


рь кукла перевернулась на животик и на каждый 


гибкая ли наша Полина. Лежа на животи- 
м сильно прогнуться и ножками достать затылок, 
на счет 5-8 мягко разогнулись, приняли исходное положе- 


ний 


й й Тоя. кик известно. является знетрикой 
тя женщин. Как ухаживать за пен: 


Алла Б. , 
г. Балаково 


беспече а успеха, если вы 

ам обеспечена половина усп ха, і 
К то шее надо уделять столько же 
1 имания и заботы, скольколицу. Вечером, 
НЕ сь теплой водой и мягким мылом, 
йте-шею не очень твердой волося- 

й щеточкой круговыми движениями от 
ТИ вверх К подооредку и 
у ам. Массаж разглаживает кожу, ут я 
НЕНЫ овообращение, и его олара О! 
АР заметно уже через неделю. После 
И НИ смачивайте шею водой. 
масса ой и нормальной коже на ШЕЙ 
При Сое увлажняющий краю при 
ПОМ вбивайте огуречный со ЕР), 
хир ‘ледует ополаскиваи 
УТО Кае одой: без мыла. Лучше все- 
НВА ЖОПОДНО ое Ю ХОЛОДНОЙ ВОДЫ ИЗ 
С паправить на нее стру ІоднОи а 
0 | 

ша. 
Я заза в педелюдела Е 
Двараз то горячий ком ресе Г 
ч два больших куска 


еЗ 

с холодной, дру! 

опасно го 
ребить 


умывая: 
массиру 


ПОЛИНА 
 ТАНЦЕВ 


ел 


ХОЧЕ 
туї 


ать метрику 
о шее 9 


на лицо и на шею. Наложив ма: 
но подремлите по крайней мере 
- При первой возмож 
ющие упражнения: 1274 

очень медленно наклонит 
после чего энергичным двих 
те ее как можно дальше наза 

по нескольк; в д 
кругообразные д 6 

е м 


по крайней меј 
толстой книгой на “го 
это упражнение н 
манекенщиц”, он 


пун 


| 


том же порядке. 


цифр 


0 я готовился к экзаменам и очень 

меня появилось странное состояние 
21. = обратился ко мне один сћудент. - 
аюсь, или разговариваю, или 
ито, и вдруг так отчетливо начи- 
› ЧТО все это уже когда-то было, 


К же точно, как сейч 
знаю: ас. Ноя хорошо 
У той ау, лекцию я раньшенеслышал, даив ми. 


Удитории впервые 
1 рвые... и 
с там известен этот симптом 
навания, он бывает обычно при 
переутомлении и называется “дежа вю”, что 
дел. Это явле- 


ОН італ, что хотя 
1 не присутствовал при том 
или ином событии п о мае 
Ошлого, но зато таз т 
ласк душа. р озато там бы т 
Такое переживание появляется, когда. что- 
то деиствительно напоминает ранее 
пережитое, но утомленный человек непони- 
мает этого. Тогдаи начинает казаться, что все 
Однажды уже было. 
Тучшее средство избавиться от таких ощу- 
щений - хороший отдых. ; 


УЗНАЛ 

Покажите кому-либо из ваших товарищей 
верхний. рисунок ‘в течение десяти секунд. 
Потом продемонстрируйте нижний рисунок 
и попросите. узнать фигуры, которые 
изображены и на предыдущем рисунке. 

Если вы повторите с одним и тем же чело- 
веком свой опыт, число узнанных фигур бу- * 
дет больше. Это произойдет не только за счет 
повторного восприятия рисунка, помогаю- 

его его лучше запомнить, но и благодаря 
лучшему пониманию задачи и более актив- і { 
ному стремлению ее решить. Всегда легче за- ва аа 
помаиш Имей 5 а ШЕ ЕИ и выводы. 
как нам известно, будет дано задание его: уз= № у; 


веко 


я 
ь. 257 жет двес ас ал. Онфнаходился в психиатрической боль- 
9 иногда узнавание Бе р це 7А о больной р 
“создавая иллюзию Е а себе воспоминаниями и не мог р ни одной 
-ли ыы Я ой своей собственной мысли. Он дословно 
что-либо, ий в учебнике - “на левой своей собственной мысл ослов 


1 о 

таце вверху”, и кажется ему, 

Знает. А 

_ ^ Знание и узн 
же, хотя СЛОВО 

4 другом смысле. 


ХОРОШАЯ ЛИ УВАС ИТ р; 
Прочтите внимательно, но только од з, 
р 


с ЙТ запомнить числа: 
и постара! 68 463739527449 


чоюн все 


авание - это совсем не одно и 


9 о ; том 
О “узнал” мыговорим ин детскую книжку. 


= у Г алось бы, по- 

Бс ШЕНИЕ ћСамые, казалось бы, 
ДРОИЗНОШІ А вить нас в тупик, То и дело мр 
авг сто кий и августовский, выб- 
Ц, Абс 


загля! 
орфо 


Запишите те из них, 
которые вы запомни» 
У ли, по возможности в 


Число запомненных 
будет 
характеризовать объ- 
ем, а число цифр, ко- 
торые вы запомнили в 


Е нужном порядке, ска- 
о жет о точности вашей 
БЫЛО - НЕ БЫЛО. 


механической зрительной памяти. 

Если бы такой же ряд двузначных цифр 
кто-нибудь прочел вслух, вы могли бы оце- 
нить вашу механическую слуховую память 
и, сравнив результаты, установить, какой 
тип памяти у вас преобладает ї 
или слуховой, если, конечно, что=лиоо не 
сделало результаты этих онытов су 


КОГДА ПОЛЕЗНО ЗАБЫВАТЬ 
Неверно думать, что запоминание всегда 
полезно. Мы запоминаем иной‘раз много с0- 
всем ненужных пустяков, что в конце концов 
могло бы загромоздить нашу память, если бы 


› незабывалось. Забывание спасаст нае 
приятных воспоминаний и - что еще 
г помогает нам, отвлекаясь от дета- 
занять самые основные, обобщенные 


Я ооа который ничего. не забы- 


воспроизводил прочитанные ему несколько 
дней назад большие газетныестатьи, смысла 
которых не понимал, и в то же время не мог 
пересказать своими словами даже простую 


КАК УЛУЧШИТЬ ПАМЯТЬ 
Все хотели бы это сделать, но не всякий 
знает, что для этого нужно. 
А первое и главное здесь правило гласит: 
чтобы развить память, се надо развивать. 


‚или краткая форма прилагательного, 


а уже потом начать ее п 
выйдет. Только все 
нагружая и используя пах 
вершенствовать ее. 1 
Кроме этого, есть несколько 
частных правил, полезных то) 
да выполняется главное. 
Повторение = одно изнаиболее! 
ных условий прочйого запомин: 
мысль отразилась в старо 
вторение - мать учения”, 8%, показе 
специальные опыты далеко не всякое 
вторение, приводит к положитель 
результатам для этого оно должно быть 
мысленным и целенаправленным. Пр 
пторении материал следует рассматрив: 
каждый раз как бы с других точек зрения, 
увязывая уже известные факты с новыми 
иначе он быстро надоедает и к не 
пропадает всякий интерес. Механическое по: М 
пторение является малопродуктивной \ 
зубрежкой. рей. 

Вот что надо иметь в виду при заучивании 
У некоторых наиболее продуктивно для этого. в 
вечернее время, у других - утро. Наимень- ^ 
ший эффект дает заучивание днем, среди 
других дел. Целесообразнее всего запоми- 
нать под вечер и повторять на следующее. 
утро. 
учивать материал необходимо сперва на- 

сколько можно медленно, чтобы облегчить 

его осмысливание и чтобы могли возник. 

необходимые связи, а затем - более быстро. 

Если нужно запомнить материал, не связан- 

ныи между собой и довольно обширный по 
оэъему, лучше разбивать его на небольшие 
группы, объединенные по какому-либо 
признаку. Например, чтобы быстрее заучить 
сорок названий, разделите их на четыре-пять 

групп, возможно более однородных; в 

крайнем случае их можно сгруппировать хо- 

я. пы по одинаковой первой букве. 

Наконец можно указать еще на такие воз- > 
можности укрепления памяти: Это 
правильный режим дия и работы; умение 
систематически вес вои записные. А 
ки. Записная книжк - вёль это 
культурного чело 1 о 
что улучшает здоровье и са: вст 
шает и продуктивность памяти. | 2 

Из книги К. Платонова, психол 
“Занимательная психолог 


- зрительный 


учайны- 


Древние греки считали, что богиня па. 
мяти Мнемозина была матерью девяти муз. 
науки и искусства. Эсхил, великий 

греческий драматург, вложил в уста свое- 
го героя Прометея слова:. 

“Послушайте, что смертным сделал я: 

Число им изобрел, ры 

И буквы научил соединять - 

Им память дал, мать муз , 

- всего 
Память хранит не только 
нои продуманное человеком. 
Я человека всегда отражает, об 
много отставая, по нередко и зна 
опережая, то время, в котором о 


был задавлен 


другие колебания в произношении, которые оговарива 
варем: чтобы (шт), устный (сн), счеты (щ), легкий 
нормой допускаются варианты, то они приводятся о 
пометой “доп”. (допустимо): терапия (тэ ито) 
чи), ›творое и доп. творде, желчь и доп. желй 
запреты. Они помечаются словами “не рекомен; 
“неправильно” (неправ.): мёжду ! непр ж 
неправ. лтя(хјчайиий; занята! не рек. 
ии( поль. Еще о чем можно справиться в 
уверены в начальной форме слова, но пад 


все-таки представляются сомни НЫЦ 
видим; орту тдрты, то ре 
торта; нарвдть, И. 
неправ. жееть кислый, 
кислы, : . 


доровье и самочувствие воздеи- 
ие факторы: качество еды и ее 
мент, распорядок дня, наше 
ие, подвижность и т. д. Однако не 
из этого перечня нам известно, а 
‚и известно, то не всегда обстоятельно 
едовано. 

ергетические пункты и водяные жилы, 
нходящисся ‚в. коре земли и 

ровождающие нашу жизнь повсюду: в 


спальне, в рабочем каби з 
т нете. По убежде 


_ чительн 


У влиянию водяных жил и 
и советует‘ избе- 


лиса - меб 
диван по диагонали ко 


ляя пустые мес- 
ние беспорядка. 


На мой немой вопрос Дайлис ответил: 

= Действительно, вид неприглядный 

> А 4 у 
здоровье дороже. Мебель стоит так Я А 
через нее не проходили энергетические пун- 
ктын водяные жилы. 0 
= На квартиру Рииниексов меня привел, од- 
нако; не интерес к мебели: Уже с месяц у 
меня неизвестно отчего болела спина, и Дай- 
лие пообещал помочь. Руками. Дайлис, 
обычный шофер, при мне снял зубную боль 
У одной женщины, а жене - боль в голове. 
Немножко раныше, перед моим приходом, 
“сиял” сыну температуру. чем расстроил 
парня, который хотел прогулять день, а 

у иплось идти в школу... ^ Е 
ешь, многие могут помогать 
- говорит Риқӣгискс во время лече- 
ния моей многострадаДьной спины, - только 
нгобходимо иметь‘ определенный запас био- 

энерени и знать, как это делается. 

Я чувствую, как от висков на спину и даль- 
ше, к моим ногам бежит тепло, точно намаг- 
ниченные, прилипают к моему телу 
рубашка, брюки... боль постепенно стихает 

. м... исчезает. с 

Встаю, выпрямляюсь... О, чудо! Спина 
“стихла”! Я сдержанно радуюсь, изредка 
поводя плечами, проверяю: не оолгт: Не бо- 
лит! 2026 

пуа ясмогу так? - спрашивас Дайлиса. 


; 


__ Покажи-ка свои руки, - говорит тот, до- 
с+ает увеличительное СУК и 
рассматривает через него рисунок На КОНЕ {= 
ной фаланге каждого пальна. - Може 408 

_ знашительно меныйе, - объясняет 0. т 
сделал этот: вывод иаосновании того, і о 

только на нескольких твоих пальца 

° рисунок концентрическии боселых 

жолчки выходят из центра), на дода Ы 

их же рисунок “продолеоватый . Верна 

т Е е проверю себя". -думаю 
ОН. ц, пу ду ‹ 

О сазара спине. Почему она 


ї. 


9 : ; 
г дело влтех же водяных жилах 
ских пунктах. Скорее все на 
ты сини, они 012-6 А15 
твоей спине. Нарисуй мно, 

. ‘своей спальни... 
овсем что-то удивитель- 
бе Лайлиса, 

я, но просьбе 
рисунком свою ладонь, 
имаю ее, а Лайлис за- 


Одно из таких явлений -° 


ЫХ ЖИЛИ энергетических пунктов 


иҳ карандашом, выводит в одну линию и 


объясняет: 


- Примерно так проходят в твоей комна- 
те водяные жилы и энереетические пункты. 
А покажи, как ты спишь. Вот-вот, как раз 


по спине... 
В другой 


что называется, “ва-банк”. 


- А ты мне в своей комнате покажи эти 


пункты! 
- Пожалуйста. Вот, вот и вот - пункты, 
а там - водяная жила. Я их чувствую... 
- Как? 


- Обыкновенно. Но если не веришь, то 


проверь монми инструментами. 

Дайлис достает из шкафа две латунные 
проволочки, выгнутые в форме буквы “Г” 
удлиненной горизонтальной планкой. Бере 
их вруки и аккуратно приставляет кулаки 
ними к своим бокам. Проволочки ровно ус 
танавливаются. Дайлис медленно идет, и 
как раз на том месте, которое он назвал, 
проволочки перекрещиваются, тогда он сту 
пает влево - проволочки поворачиваются 
вправо, он переходит на правый бох, 
проволочки же поворачкваю ся влево, в 
сторону того же энергетического пункта.. 
Потом Дайлис предлагает пройти с 
проволочками мне. Эффект тот жо. 

Я сдаюсь. Но Дайлис, чтобы еще больше 
убедить, очевидно, не первого на своем пути 
Фому - неверующего, предлагает нащупать 
рукой места на полу, где проходит 
энергетический пункт, и рядом, где его нет. 
“Ну, гдетеплее?” - спрашивает. “И действи- 
тельно, - удивляюсь я, - здесь теплее. И зна- 
чительно!”. г Р 

С этого момента я перестаю быть оппонен- 
том Дайлиса и распрашиваю только пВо все 
нюансы, чтобы уже научиться у 


с 
г 
с 


определять местонахождение водяных жил 
и 8 энергетических ПУНКТОВ, Тот 
дооросовестно объясняет; 

- Утебя должно получиться. Вспфмни про 
отпечатки пальцев - круглые. вы возьми 
метра полтора трехмиллиметрового 
провода :( можно стального, но гибкого), 
выгнёшь из него’ такой же инструмент и 
обследуешь свою спальню и кабинет. 
Первый раз необходимо пройти вдоль всей 
комнаты, потом перпендикулярно этому 


пути. И так обходи все.-В местах, еде. 


проволочки перекрещиваются, рисуй ме- 
лом крестики. Коеда несколько крестиков 
лежат на одной прямой - то это, возмож- 
но, водяная жила. Чтобы проверить, онали 
это, пройди вдоль предполагаемой жилы - 
проволочки не должны шевельнуться, по- 
том соступи с нее в сторону, если 
проволочки “потянуло назад к линии, то 
будь уверен, ито это цесть та самая водя- 
ная жила, И помни, что надо идти малень- 
кими шажками, на полступни, медленно, 
чтобы более точными были твои из- 
мерения. Те энереетимеские места, ко- 
торые не выстраиваются в одну линию - 
энергетические пункты. Их, как и водяные 
жилы, старайся избегать, расставь ме- 
бель, особенно кровать и равочии стол, 
так; чобы через нихони не Оо 

_А что, твой метод не извес уке? 


- Пожилуй, нет, 
только что’изданн) 
зоискительство’, 


но в Риге книжку. - “Ло- 
= переводит он название, 


с 2. . 
- слышал о таком. Е 


аз я бы скептически отнесся к 
гипотезам Дайлиса, который в моей комнате 
даже ни разу не был. Однако спина требует 
уменьшить дозу скептицизма. Тогда я иду, 


- говорит хозяин и достает. 


- Известно. Это когда при помощи вис. 
ноградной лозы в засушливых местах нахо- 


дят воду. 
жилы... ; 
- Такой поиск водяных жил учень 
признают, а вот энергетических пункто 
- еще нет. Пока. ` БЕ 
- А что, не пробовал связаться с учеными, 
предложить им использовать твой 
- Ходил я в один институт. 20 
Выезжали мы даже на будущее место 
строительства (чтобы дом стоял без 
этих жил). Показал я им все 
энергетические места. Однако они отео. 
тили, что это интересно, но очень уж. я, 
мол, чувствительный, не останавливать 
же из-за меня всю работу... Предлагал я и 
водообеспеченцам помощь в пойске в000- 
носных слоев, но и те отказались. 
...А жаль. Представляете, сколько ср 
можно было бы сэкономить, как улучш 
здоровье и самочувствие жителей н 
“скворечников”. : А 
- У нас, значит, еще не используют. 
методы. А во всем мире?” І 
- Кто знает. Слышал только, что 
нии станки и машины на таких 
никогда не стоят, чтобы раныше 
не портились. А вот места ра 
ет, и оборудуют = 
производительно работают, ока 
ся. " 
- Но и быстрее устают? 
- Конечно: А 
Когда я вернулся домой, 
себе такие проволочки и. 
всю комнату, И что вы д 
под своей спиной водяную 
одну, а две - они перекр 


а более правильно - водяные 


феноменов, происходящих в 
треугольнике”, 


вовавшие до сих пор объяснения 
“Бермудском 
не учитывали всего 
разнообразия фактов. В основном все сводит- 
ся к следующим версиям. 
Некоторые исследователи полагают, что 
никакого оош “треугольника” не су- 
ществует. Просто в районе интенсивного су- 
доходства происходит больше аварий, чем в 
других местах, а ‘обломки уносятся 
проходящим здесь быстрым течением 
Гольфстрима. Возможно, это применимо к 
части случаев, ноэто не объясняет появления 
“летучих голландцев” - кораблей без экипа- 
жа, самого загадочного и необычайного фе- 
номена этого района. 
Другая часть версий считает причиной 
О, которые похищают людей, причем 
иногда с кораблями. Но даже допустив это, 
нельзя увязать все явления. Такие “похище- 
ния” происходят в любой точке мира, и боль- 
шинство, если не все люди, возвращаются и 
могут рассказать об этом. Но нам еще ни разу 
не попадался рассказ о таком событии, свя- 
занном с “роковым” треугольником. К тому 
же часто Элонавты свободно приглашают к 
себе людей, как это было, например, в 
гидропарке г. Киева 4 июля 1989 г. Но люди 
могут Отказаться, и их никто не принуждает. 
Кроме того, даже приняв версию НЛО, в 
не найти объяснения гибели людей на 


ней 
невредимых кораблях, вышедших из этого 
района. Причем на останках людей никаких 
следов насилия. Злонамезенность и массо- 
вые убийства явно не вписываются з поведе- 
ние НЛО, иначе число жертв было бы 
сопоставимо с числом контактов всех трех 
видов, то есть исчислялось бы миллионами. 
Между тем такие жертвы одиночны и состав- 
ляют очень небольшое исключение изобще- 
го правила. Наверное, здесь причина в 
неосторожности самих людей, а также з их 
неподготовленности. Чего стоит один лишь 
страх, который может привести к ВИНОМ 
упадку жизнедеятельности, к душевному н 
1 $ ойству. Не случайно мно 
телесному расстр. 5 = 


Дела 
сердечные 


м ысячелетия!” Так 
НС пикаиские газеты рее 
АР том, что еще в 1971 году 
шр о ченые трансплантирсвали 
ралоо У льфина огатом ВИНЕ 
сердце а онга. Зовут его Ли Синг Хо. 
н 


о 75 лет, чувствует 
Сейчас господину 16 двадцать лет 


осущество- 
получно с 
благо ивотного и не делал 


ето отторгнуть. 


у 


то ент удастся по- 
нари этот тии будет со, 
вторить, То стоящий перевеку, нахо- 
вершен н2 1946 году чело вживлено 
этого, РВЕ гонии, бы до 
д 


гие, даже неопытные 
момент контакта. 

Как видим, считать “Бермудский 
треугольник” инопланетной “газовой ка. 
мерой" для землян осноБаний не имеется. 

огласно другой точке зрения, все объяс- 
няется предрасположенностью этого района 


к иным пространслвенно-временным 
структурам. Так сказать, окно в другое из 
мерение. Но это означает лишь замену одно- 


го неизвестного другим, 
Может быть, это объяснение и не далек 
истины, но новых вопросов больше, чем от- 


ветов. 
А “ларчик” открывается просто, хотя и 
весьма необычно. Стомт лишь сопоставить 


некоторые факты. 

ВМФ США в 1943 г. провел секретный эк- 
сперимент на море близ Филадельфии. Не- 
большой миноносец был подвергнут 
воздействию интенсивного магнитного поля 
пульсирующего типа. Чудовищное 
напряжение во многие тысячи, а может, и 
миллионы эрстед дало поразительные след- 
Ствия: появилось зе) свечение, подобное 
тому, о которо зывали спасшиеся от 
катастроф в треугольнике; затем судно стало 
невидимым, оставляя ли:шь след на воде; ста- 
ли исчезать команды, некоторые вообще де- 
материализовались безвозвратно; после 
эксперимента многие сошли с ума, неко- 
торые погибли, небольшая часть приобрела 
способность становиться невидимыми и 
проходить сквозь стены. с 

Аналогии с “чудесами” треугольника‘ оче- 
видны и не требуют комментариев. Но вот 
вопрос: откуда магнитное поле такой силы в 
районе Бермуд? Аномальная зона? Конечно 
да, но различие с другими подобными зона- 
ми явмо велико. Чем же объяснить наличие 
силовых полей такой мощи? А 

Напомним “чудеса” из другой области. 
Фенощен пирамид, открытый Карелом 
Дрбалом. В верхней трети пирамиды вода 
становится целебной и может при мытье 


До последнего времени пациент не 
давал согласия на разглашение тайны | 
операции. Он просил сделать это 
только после его смерти. Теперь же, 
уверовав в то, что смерть ему не 
грозит, он решил открыть миру это 
чудо. Так что чудеса все-таки са 
ся, надо только очень верить в них. В 
суметь оплатить. 


от чистого 
СЕРДЦА !.. 


хо 
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контак теры, 
рассказывали об отсутствии всякого страха в 


садовник, зажимая отве 
струя летела дальше? 
вместо воды энергия недр Земли. Хотя не 
только оттуда. Есть древнее предание, со- 
гласно которому в` основании египетских 
больших пирамид и под сфинксами заложе- 


открытия ив познании Природы, и в пони 


...А две головы 


На. свет он (или они появился в 1963 году в 
Вольфсберге (Австрия 

Двухглавого ребенка показывали сначала в 
цирке, ав 14 лет Эрик Карл научился играть на: 
гитаре и петь на два голоса. “Дубль Визион", 
как он окрестил себя, выступает теперь с кон- 
цертами во многих странах. Только в этом году 
Я его дохо | 

Врачи объясняют этот феномен так: однокле- | 
точные близнецы не разделились. как это обыч- 
но бывает, в лоне матери. Они выжили, 
нормально развиваются и чувствуют себя 

ошо. - 
воей популярностью Эрик Карл обяза 
прежде всего поклонницам - рыжеволосый 
эт сводит девушек с ума. 

Отдавая себ; н 
певца не вечна, он мечтает о семейной ж 
Но вот проблема: две жены или же 
щая? Эрик Карл не идентичны, Они по 
мыслят, чувствуют. у них отличаю 


Мы ищем такую. И она должна! 


снять седину с головы, мясо не гниет, а “м " 
мифицируется”, молоко не киснет, тупые 
бритвы затачиваются и многое другое. Ис- 
точник “пирамидальной” энергии, 
производящей все это, пока не обнаружен, 
Хотя это довольно просто. Ведь пирамида 
сама символ фокусирования. Схождения 
всех поверхностей в одной точке. Достаточ- 


но поставить в поток воды воронку, как изее 
горла пойдет усиленный ток. 


Не такое ли “фокусирование” производит 
тие шланга, чтобы 


олько в пирамиде 


Ра 


ны прибор египтян, их наследие от атлан- 
ТОВ. 

придет время вспомнить о су, 
ды, чтобы не повторить ее трагический ис- 
ход. Причем это время близко. 


То преданию, они будут найдены, когда 


Атланти- 


Но вернемся к треугольнику. Еще в 1947 


году один малоизвестный ясновидец из 
Америки заявил, что на дне “Бермудского 
треугольника” зарыты кристаллы, аккуму- 
лирующие космическую энергию. Тогда это 
прозвучало фантастично. 
жизнь превзошла многие фа 
Значит, на дне Атлантики должны быть 
пирамиды? Именно пирамиды и об- 
наружены в этом районе недавно, хотя это и 
не столь широко известно. Об этом открытии 
упоминается, 
Авинского “Есть ли пирамиды на марс в 
983 г. 


А теперь сама 
нтазии. 


феномена. Конечно, не будем ставить точку. 


новые 


А. ПЕТРОСЯН, С. К. В. 
Специально для “Круга”. 


лучше? 


в семье полицейского. 


составил миллион долларов. 


отчет в том, что карьер: 


ие. Иногда возникает рев! 
жена должна бы 


наково нравиться. 


Что, рискнете, балак 


Мм Е «р т» и те 
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\ : 3. Правильный многогранник. 
0 лед. 8.Сценическая площадка, 

кой мифологии. 14.Элементарная час- 
спании, в Андалусии. 16.БалетИ. Ф. 
17.Внесистемная единица длины, 
Южного полушария. 22.РоманЭ. Хемин- , 
азиатски ученый = энциклопедист. 
27.Оптико-механический инструмент. 
\Ноу. 


ВЕРТИКАЛИ: 1.Испанский парный танец. 
од-герой. 4.Столица Непала. 5.Французский жи- 
сец и скульптор. 6.Кузов легкового автомобиля с 
ывающимся верхом. 9.Внезапная перемена в жиз- 
радиционный персонаж итальянской комедии. 
иканский писатель, автор романа “Шум и 
„Областной центр в РСФСР, на реке Уводь. 
кая промысловая рыба. 19.Оттиск, отпечаток. 
ник планеты Уран. 24.Химический элемент. 
или сплав, используемый при пайке. 
Автор кроссворда Р. ГАЛИЕВ. 


ский. 18.Кривда. ‹ 
беро. 24.10 
26.Аренский. 28:9. 
29.Индол. Вод аф 


2.Банту. 3.Вест 
5.Обычай. 6.Манї 
7.Галатея. 8.Кошма 
12.Белок. 13. Во) 
14.Минор. 15.Бо 

:16.Нассо. 19.Винод 
21.”Банкрот”. 22.Ряб; 

23.Маньяк. 25.Ар: 
27."Инт 


` 


ва 


МЕНЯЮ 
• импортные осенние сапфги 38 размера на 


швейную машинку (по договоренности). ө ГГ А Я (е р 
Обращаться: ул, Свердлова, 13, кв. 27. Тел. р 


4-73-66 (после 19 часов). 68. Женщина 34 лет, рост 1 


, БЕ Е стройная, приятной внешн. 
• женские зимние импортные сапоги (размер р Е 
40) на сапоги 38 размера. Звонить 94-13-89. ‚ доорая, энергичная, имеетсына | 

РОДАМ ! Материально и жилплощадью о 

• импортные мужские осенние сапоги серого чена. Желает найти спутника > 
цвета, размер 39 (на узку ) от 35 до 42 лет, несклонногок по, 
‚ размер 39 (на узкую ногу). Возможен Колата теа обе 2) 
обмен на аналогичные сапоги 40-41 размера. | Ісшебооравовавик 


не ниже 176 см. 


Телефон 4-33-87 (после 19 часов) 


2 < 


|| В НЕБОЛЬШОМ КОЛИЧЕСТВЕ, | 
БЕЗВОЗМЕЗДНО, высылаю семенато- | 
| 


матов сорта “Волгоградская скороспелая”. 
Обращаться по адресу: 412190, Саратовская 
область, Татищевский район, ст. Курдюм, ул. 
Школьная, 28. Пахомову Владимиру Ивано- 
вичу. Прошу вложить в письмо пустой конверт 


Рим тит 20.55 Музыкальный подарок — 23.50 Ритмы группы “Роксэт” О ожая В 

Р П Р О Г Р А М М А | (передача по баари Е оаа канал для 1 серия (Анонс 

К { телей арк телефо- 3 ана ДЈ Е ) 

- Балаковского Е и справки по теле вз осла: сей ПАНИЦА 22 ноября 

Я | у.3-03-98). т а Е т но 9 и ет 

а телевидения сес спорт”, теле 20.00*Доёрый:вечер! ер руно. 1 

| | обозрение. .10 “Хроника”, между- Е 

| (49 д/м канал) | 21 40 Телегид. вн: Е новостей. = формация, события, 
8 а классиче- 20.20 Программа для детей. 20.20 Телегид. — 


г 
произведений. “Вечерние “Кот Леопольд” и другие мульт- . Мульти 
ских 


є зверилоияянокиотиютяветь 6 детей. 
еее РИ ественный фильмы, Е - а 
ВТОРНИК, 19 ноября Еа. посетители худр ааа (20.50 РЕКЛАМ :55 Реклама. 
20. 90 “Добр РЕС реслама; ИД» олот ааа елы 20.55 Музыкальный подарок. 21.00 Музыкальный 
и , ` роизводс 


программа перед 


1942 год. Режисер 21.30 Телегид. 21.35 Кинообоз а 
музыка, Р “Хроника”, 


ин- Франции, “В том 21.35 Экспресс-интервью. 21.45 “Взгляд: 


Марсель Карне. 


б |”. программы). | 
5 года 21.45 “Приятного аппетита 
е события, са прекрасном месно д Барда Ф анаска кухня. Передача 2. 22.35 Телег 
2 А і ирии Е Л0 Реклама. 
"25 их передам 1 9 двух своих пера Е 2219 Поклонникам индийско- 
"9 орут еде а ШИТЬ всякой ие: ная гокино. Киноконцерт. Выпуск 2. 5 2290 
я Е 9 мультфильм, вечесее йя легенда ХУ века). 22.45 Хроника. - ер 
виё фран | 


с редакции: 
адаа - а 14 Бааки 
ов - ул. Степная, 54 | 
и 7,3-1 8-96, 3-45-74. 
с издателя: г. Саратов, ул» Советск 
44, издательство “Газета”. 1 


25050 Реклама. 


24, а/я 24; 


Анк 


№ 


Ці ФИРМА «РЕЛАКС» 
ИЩИ РГ ВАМ ШАНС ~ 

} ПОПРАВИТЬ, СОХРАНИТЬ _ 

` УКРЕПИТЬ ВАШЕ ЗДОРОВЬЕ! 


: ‹ и предприятий, фирм, организа 
емые господа — руководители п] 2 " ан, 
не ем полезным напомнить известную истину о том 1 
- и я любого человека = хорошее здоровье. Заботяс! 
им ая сотрудников, Вы не только окажетесь внимательным и 
А м руководителем, но и в конечном счете поможете укрепл 
и ж : к ^ б 
нию и процветанию Вашего предприятия. 
доровый человек — хороший работник, много здоровых людей — это хороший 
ия вокруг внимательного руководителя коллектив, который способен преоло 
Ве трудности нашего времени. Истины известные, но о них, к сожалению. нерелк. 
забывают в текущих заботах о выживании. 


ФИРМА «РЕЛАКС, 


редлагает объединить наши усилия в этом важном для людей дел 

ОЗИ с нами договор, Вы, Ваши сотрудники и члены семей. вк 77 
чая детей, получите возможность провести обследование и лечение 
лучших клиниках г. Москвы и на вашем предприятии. 


Вам окажут помощь высококвалифицированные специа: 
листы, кандидаты и доктора ведущих кафедр медицинских 
институтов, представляющие перспективные направления 
науки\по всем медицинским специальностям: 


терапия, невропатология, гинекология, эндокринология, офтальмоло- 
гия, оторинолярингология, урология, пульмонология, дерматология. 
ревматология, гастроэнтерология, хирургия, ‘стоматология, кардиоло- 
гия, проктология. 


Ә 
иеэд 7 


хи 


Я $: к >. 


БИО. озоннэваээьало и озона 


ии 


80-Е 2хеф ‘/6-р0-6у "уВ-0-6р ‘иә 
ИЧНЗиИЗОУГО1аУ 


208 ох '| ‘енинег ‘ми "осозвон Н ‘200809 


НОУ 
«ҮХаүүЧақ кухоїоао ажин» Оу 


зи наогтга 


267 


эиидо\мо1яе эинезижАи29о.и кипеғи 


А 


в 
ЬИР; 


ва оа ае знаю, какими словами, какими _ 
УЮ цену. Да «РИТЬ вас. Вы даже не знаете себе на- 
ИМыЫй. Не смей, сный, я бы сказала, неза- 
Е ме утверждать. П 


Ваша Мария Ивановна 
САКОШИНА 


М Вчера вы 
_ еще не знали о журнале 
° «Деловая жизнь». 
_ Завтра вы 


| не сможете без него 


ПОМНИТЕ, 


`ИЗВЕСТНОЙ 


Вниманию подписчиков журнала 08 


елм маске 


«ДЕЛОВАЯ ЖИЗНЬ» 
в 1996 году—это: 


© разнообразная коммерческая, финансовая, правовая 
общественно-политическая информация; 


© законы, правительственные постановления, ведомст- 
венные инструкции, образцы нормативных документов и ком- 
ментарии к ним ведущих специалистов, государственных 
должностных лиц; 


© консультации и методические материалы, посвящен- 
ные проблемам современного менеджмента, маркетинга, 
рынка ценных бумаг; 


@ статьи, касающиеся деятельности акционерных об- 
ществ, защиты прав акционеров, особенностей работы служб, 
занятых ‘организацией акционерной формы хозяйственной 
деятельности; 


® балансы и другие материалы, характеризующие фи- 
нансовое положение и деятельность акционерных предприя- 
тий, объединений и товариществ, фондовых бирж, коммер- 
ческих банков, аудиторских палат; 


® результаты использования в хозяйственной практике 
таких категорий рыночной экономики, как процент на капи- 
тал, предпринимательский доход, плата за риск и т. д. 


Ө дайджест прессы, юридический вестник, советы хозяй- 
ке, литературные страницы, советы врача, народные лечеб- 


ные средства ит. д. 


Помните: экономия на информации при рыночных отно- 
шениях обходится очень дорого. Но Вы ее всегда получите 
в журнале «Деловая жизнь», если оформите на него подписку 


на второе полугодие 1996 года. 


Колнчестро 
комплектов: 


(почтовый мндекс) (адрес) 


(Фамилия, КЕЕ) ы) 


Стов. | подпнскм 


пере- 
адресовкн 


мость 


— РУб. КОП. | колыҷестдо 
хомплех- 
руб. _— коп. 


тов: 
на 19 год по месяцам: 


(соутовый ьчдекс) (адрес) 


(фамыдця, мынцизль:) 


Каталожная подписная цена 
_ на ипе полугодие 1996 года: 


Инлекс 70691 


на шесть месяцев — 72.000 
н на три месяца — 36.000 
на один месяц — 12.000 


Ввод 


„Каждый раз, п И 
расываю все д и Е 
корки 5 литаю его’ 
и № е (ари Матера, ха зе 
на правда. Ит Р ОФАРӘСТИ и здоровья, В них 7 

. олько правда, Во-вторых, ры 
чего не боится: ни мафиози, ни прези журнал 

действительно, не зависит ни от Е в 
власти. Я всем советую выписывать «Д 

рю: мужики, если вы хотите жить ео ум 

ловую жизнь», Она научит вас главному я 

Спасибо вам, друзья. Берегите себя. Вы 

России. Сто лет вам жизни, и 


=> те | 


эх “1 


г. Белгород 


анна 


Самый 0. 
полезный 
журнал 


рабод 


НЕЗАВИСИМЫЙ ОБЩЕСТВЕННО-ПОЛИТИЧЕСКИЙ И ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЖУРНАЛ 


СОДЕРЖАНИЕ 


Журнал «Деловая жизнь» в 1996 году . . . . ве 2 
Читатели о времени, о себе. Мнения, оценки, предложения 7 
Разговор ведет редактор 


аубахсозшина о аа с. Д 


ШКОЛА Как добиться успеха 


ПРЕДПРИНИМА - Леонид ПРОНСКИЙ — Как критиковать людей М Как на- 
ее казывать детей и взрослых № Как сокращать штаты . . 14 
ТЕЛЬСТВА 


Владимир СТЕПЕНЕВ — Российский картофель на пути 


рынок и 18 


ПОЛИТИЧЕСКОЕ Сергей КАРА-МУРЗА — Соблазн простых идей . . . 23 


РАЗНОМЫСЛИЕ Политические партии России: Партия «Христианско-демок- 
ратический союз России» № Российская коммунистическая 

рабочая партия 2 Консервативная партия № Партия кон- 

ституционных демократов Российской Федерации ХЕ Нацио- 
нально-республиканская партия России У Европейская ли- 
берально-демократическая партия № Свободная демокра- 


тическая партия России 28 


Дайджест прессы 

Истоки нашей истории: Виват, Севастополь! № Крым снова 

Е. будет турецким! № Любовь в жизни великих людеи: Вла- 
—  димир Ильич Ленин. Лев Николаевич Толстой № о Т, 
®— о нравы: Стать москвичом — проще пареной репы рих ы 

боится президент № Собаки в Москве 2% Это интересно. 
Жизнь человека начинается с зачатия 2 Мужчины чаще 
_хотят стать женщинами о нь и СА 


7 У Г можно 
За что можно родителей лишить их прав? Г] Что 


оставить по завещанию и кому! Г] Каким образом офор 
ляется факт отсутствия в доме (квартире) м: 8: 
газа и т. д? Г] Влечет ли юридичес̧кие С А а 
"действительная сделка? О) Как определяется ра сми к 
“сии по инвалидности? Г] Какие надбавки начис 


гечи 


Содержание 


ад 


пенсии по старости? [Г] Кто имеет право на предоставление 
льгот 100% минимальной пенсии за тяжелую работу в годы 
ВОВ? Г] Как правильно оформить выдачу кредита? [| Надо 
ли нотариально заверять договор об ипотеке? Г] Что такое 
фермерское хозяйство и как юридически оно оформляется? 
—] Как правильно оформлять аренду имущества? [Г] Можно 
ли заменить купленную бракованную вещь? Г] Каков по- 
рядок обжалования и пересмотра судебных решений 


Гражданский кодекс Российской Федерации (Продолжение) 4 


Справочная служба «ДЖ» 


Перечень видов медицинской помощи, финансируемой из 
средств бюджетов, выделяемых на здравоохранение [то 
есть по обязательному медицинскому страхованию] 


ИСЦЕЛИ Рецелты, испытанные веками: Что делать при тепловом 

СЕБЯ САМ ударе, ушибе Г] Как избавиться от угрей {) Действия при 
укачивании [Г] Чтобы избежать усталости Г] Заживление язв 
[1 Если вас покусали пчелы или осы, погрызли комары 
Как избавиться от лишаев Г] Недержание мочи Г] Головная 
боль {1 Если в организме накопились соли 


В продуктах скрытые жиры наиболее опасны 

Пей чай, кушай жареных скорпионов — проживешь сто лет 
Бросайте курить! . . . . . 

Секс — лучшее лекарство 

Фрукты и ягоды для малышей . . . 60 


Новинки ме дицины: Панадол Джуниор Г] Эндрюс 
ливер салт О Колдрекс Г] Растворимый солпадеин Г! Сол- 
оЗеиН Ав Камсулах 1 Панадеин _;.... о а 


ПОЛЕЗНЫЕ На все случаи жизни: 12 советов для настоящих людей Г] 
СОВЕТЫ Способы правильной заварки чая Г] Окраска волос Г] Рас- 
тения, которые сделают вас красивыми Г] Прогулки пеш- 
ком и здоровье [1] Приготовление кваса Г] Рецепт празд- 
ничного пирога [Г] Десять заповедей здоровья Г] Приго- 
товление травяного чая [] Обливания [| Чтобы волосы 
были шелковистыми и блестящими П Рак и алкоголь [1 
Как утеплить квартиру Г] Как кофе влият на секс Г] Хра- 
нение галстуков Г] Правила по принятию ванн Г] Уход за 
собакой Г] Как сохранить здоровье весной . . , . 63 


Астрология и секс; Рожденные под знаком Близ- 
ат. Е 68 


Что в имени твоем: Именины . , , , , Босо Со, 73 
о ом 75 


В КОНЦЕ Русь православная: Что такое день ангела? -- Рождество 
НОМЕРА родительская суббота + День Святой Троицы | Пища в 


. 


Господня -|- Молитва перд приемом пищи · Б 
воскресенье -|- Великая Суббота , . .. Е 29 Бев в. 


78 
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Читатели Мнения, 
о времени, оценки, 
о себе предложения 


Не знаю, может быть, я не прав, Но мне кажется, что наши пра- 
вители совсем, пардон, сдурели Придумали какую-то «Большую 
шляпу». Это когда власть имущие придумывают себе спортивную иг- 
ру. В данном: случае ту, в которую любит играть наш президент, На. 
верное, потому, чтобы лишний раз угодить ему, показать ему свою 
преданность. Ну да бог с ними, Никто не посягает на их личное жела- 
ние и пристрастия. Меня Удивляет другое: о том, как правительствен- 
ные чиновники, большие и малые, важные и не очень, обслуживающие 
их артисты, адвокаты и журналисты бегают по теннисной площадке, 
как медведи, а их показывают по телевидению, о них сообщают в пе- 
чати, Причем демократические средства массовой информации пре: 
подносят это как очередную тосударственную новость... 

Здравомыслящим людям смешно, неприятно, а лемСМИ важно. 
И такое свое отношение к «Большой шляпе» пытаются донести и до 
миллионов телезрителей и читателей, Смотрите, мол, как наши высоко. 
поставленные и не очень поставленные чиновники отдыхают, как они 

екрасно играют в теннис, 0 
_ Непонятно, какую цель преследует демпечать, Ясно одно: такими 
сообщениями не повышают авторитет властей, а напротив, умень- 
Ут, Л живут плохо, недоедают, многие голодают. А им показы- 
танных, краснощеких чиновников, беззаботно бегающих по 
й площадке. Такие картинки вызывают у людей по меньшей 
здражение. Они думают: вместо того, чтобы бороться с пре- 
ъю, думать о том, чтобы страну из кризиса, эти, до- 


их демСМИ совсем отор- 
т, начихать на то, что по- 
е хватает такта и воспи- 
т ниже прожиточного 
зывают по телевиде- 

м по сути не- нуждающихся 


тлавное — выграть тур- 


таан = 


8 Читатели о премени, 9 596%. пае 


а { ‹ пижелоё Это дело 
И ве хочу, потому что жалко его, СЛИШКОМ уж 


президентство. , 

Итак, умнее Ельцина в Р 
виднее, Не мне кажется, что Наина 
Россия всегда была богата умными и талан бывшего секретаря парт 
Наина иного мнения, то это мнение, считаю, ре она много лет изби 
организации (где-то слышаљм, что п ВЕ Почему секрета 
ралась в коллективе на эту партийную должнс ктивисты я то врем» 
ря парторганизации? Да потому! 9то аи мере, офи 
когда КПСС была правящей партией анато ИЕ ПСС нет НИКОГ: 
циально}, что мудрее Генералього ВЕ" (К 
Проводили партийные собрания и активы, гд 
и мудрость Политбюро во главе с Генсеками... № К... 

Думал, что времена изменились и в России уже пет т Е. 
заменимых. Оказывается, нет. Есть, Тот же генсек, только зд Р Г 

называется по-другому — президентом. А вообще, может, оа о 
сифовна и права. Что изменилось со времен КПСС? Ло сути ничего 
Только названия и понятия, Первые секретари обкомов, горкомов пар 
тии стали называться главами администрации. Их помощники == те 
же партийные активисты, Придите в Правительство России и вы уви- 
дите работников бывшего журнала «Коммунист», помощников секре- 
тарей ЦК КИСС ит, д, То же самое и в администрации президента, 
Комсомольские и партийные активисты также бескомпромиссно защи- 
щают капитализм, как они в свое время защищали социализм. Просто 
умора, как одни и те же люди могут служить разным богам. Лишь бы 
давали им кормушку в виде спецполиклиник, спецбольниц, снецсана- 
ториев, спецдач ит. д, ит. п. 

Считаю, не будет в России порядка до тех пор, пока разного ро- 
ла прилипалы к госкормушке, перевертыши находятся у власти, 


служат власти, пока президентов, как раньше и генсеков, будут счи- 
тать незаменимыми... 


оссий пока никого мот, аа, «аш 
Иосифовна сильно реуволичиг 
липыми ЛЮДЬМИ, А есл: 


В. СТЕПАНОВ 


г. Москва 


Это ж надо такому случиться, ч 
с ЧТо моим союзником в 
Покровский; Да-да, тот самый, который ме меожи арно стал 


Большого театра «Хованщину» Мусоргского, Не под У а сцене 
» майте, что з У 

кальным. Скорее совсем наоборот. * ЧТо этот спор был музы- 

Так уж случилось, что сидя у телевизора, 

лем. Разговор начался вроде обычно. О выбора 
когда много партий, когда была одна партия. 


Я, когда спорю... вообщем, меня заносит, 
а перескочит на другое. Как говорится, по я. а начнет с одного. 
там... «Сейчас,— говорил он,— вольному воля, хочешь, любую, из аа здесь, а завтра 
значит — партию. «А вот тогда меня заставили Вступить», Это зн. х выбирай». Это 
крутых большевиков. «Странно это, — отвечаю я, нит — НО времена 
вали, хотя оба мы с тобой пришли на предприятие инжене Ж три раза отказы 
я работаю я не так, и характер у меня не сахар, и ы 
а от выверенного курса, И идеи бывают ма, баро. зорю ЛИНИЮ, откл 
каверзные, и спорю. и вопросы задаю 

А ему, благополучному инженеру, товорили «по Аружбе»: мол в 
тии, не станешь ни начальником цеха, ни карьеры не сделаель, я Удець в пар- 
бедному, запуганному насильно вести себя в партию, чтобы бара решлось ему 
должность, А потом среди первых из нее и бежать, когда ветер: ‘среди х Е А 
в партии, говорили ему теперь, в той партии, забудь о хар а) аи: софаи 
уже уйти от большевиков. а «застави; 


Да, так как же мне помог Покровский? Рассказывает он о а оей ра с 


ора мы с закадычным прияте- 
‚ о партиях, кто за кого толосова л 


о том, 


е славили тениальность 


І ПОдслуш ада 
ди ОЛСЛУШалї Задает 
" Такому:то Мастеру?» К к 
ЭМ са „2рителя, Мой прия 1 
чт 
5 „ ЧТО этот НИТЬ музык 


ии скажи: 


вопрос 
меня, Я 


А он возьм 


пр 
ке 
Нет 
в Оль Ол 
о І 
"2 жер о Христе, Да, да, Уж 
- По лянемся на наш вчеран н 
Мов 
ГА Го 
4 Оссу НИКИ Пар 
Ош и И ВЫ 0 Было и такое: «В Паровозных топках сжигали нас... Отрекитесь! — револи, Но из 
, Никођ у 3р, Горящих глоток лишь три слова: — «Да здравствует коммунизм!» Было и такое, Вспом. 
И р С М НИЛИ поэта? Из истории слова не выкинешь 
Рому Зид ер Да, я в самом начале предупреждал, что меня заносит, Как и Мосо приятеля, 
їсс, З д Меня в мыслях, а его из партии в партию. Да, он человек «ищущий». Бывают та 
и 9лизу | аш кие, что мечутся; меж двух огней, меж двух берегов, меж двух женщин... Рыба ищет, 
Огал 7 о Рост где глубже... Не подумайте, мой приятель совсем не такой плохой человек, как это 
М. Лишь 0 может кому-то показаться из моих слов. Ну, слаб человек, Я не разделяю многого 
Нитг сп Ы из его идей и поступков, Но У нас с ним были одно детство, одна юность, Граждан- 
Єцсана ской войны между нами не будет. Чего и вам желаю. 
К Теперь, в связи с результатами выборов в Думу, он, кажется, Снова хочет стать 
а ра зн коммунистом. Интересуется, может ли восстановить прежнее членство. Я товорю, 
те Ого ро- что ничего невозможного в нашей жизни нет. Но восстанавливать будут в первую 
2 За Власти очередь тех, кто сохранил пепел от сожженного партбилета А “о по своей ду- 
В буд т са Й шевной доброте, советую дождаться результатов президентских выборов... 5 
2 Павел КРАСИЛЬНИКОВ 
„> г. Иркутск 
СТЕПАНОВ 


авно и! 
оришь: все течет, все изменяется. Например, все, что ее 
п а плюс, сегодня может запросто иметь а марса 2208 
| 0 к айдар, тА 
| господа Яковлев, У Я 
было время ‚когда Ш 
иданно стал | Скажем, Е р н, 
Й ались у нас Саа 
ойтова ассоцииров в Е 
(а на СС ЕК ня ничто иное более отрицательно не сковава ео 
р лен к демократии, к тем преобразованиям, А 


Й и говорят: там где. 
К этих фамилий. Люд т 

2. же упоминание 4 2 пее А 
гм прияте: как да е. Гайдар, Чубайс, Старовойтова, там кр 
голосовал, лись Яковлев, 


ман, гот У І ъегоря П ) м. 
ТОМ ЧТО тебя опять так об ту О 9) 
карт ОВЬСЯ К П б. 
р П О 
охнуТть, 


ат много лю 
Гамер Тақ за кого голосоват 


10 
ЗИ Читатели о времени, о себе № 
аеннан ен, 


ЧӘЛИ в среднем по два с лишним миллиона в месяц. Это не счи 
комфортных Условий работы, спецмагазины, спецполиклиники, сп: 
санатрии, спецдачи, спецстоловые, спенсанатории и т. А. и Е 
А разговоры о том, что депутаты только и думают о народн 
счастье — блеф чистейшей воды. Е 
Если я не прав, то давайте мои слова проверим на о аи \ 
ким образом? Очень просто. Зарплату депутату танк а 
средней зарплаты по России, отменим всякие там со ИИИ Е 
смотрим: захотят ли сегодняшние радетели за народное сча а 
ботать депутатами. Убежден: многие не захотят. Должность депута 
станет непристижной. 8 
А то, что получается. Как только становится депутатом, т 8 
зу повышает свой жизненный уровень. Семья рен р 99 
поликлинике, в отпуска выезжают в спецсанатории, живут н тец 
даче... Я А Б. 
Вообщем, все разговоры о многотрудной, каждодневной е 
депутата на благо народа — ширма, за которую прячутся корыстны 


цели человека. Такова правда... | а 3 


Костромская область 


«Динамитный король» Альфред Нобель говорил: «недопустимо расширение прав 
демократии, ибо в конце концов любая демократия приведет человечество к образо- 
ванию диктатуры, составленной из отьявленных подонков населения». 

Человек, принесший человечеству новые потоки крови, внесший в войны еще бо- 
лее разрушительный и ужасающий характер, придумавший электрический стул и много 
другой дьявольщины, боялся диктатуры? 3 

Нет, лично он ничего не боялся. Чего ему было бояться, если на него работали 
не только многочисленные предприятия, недра земли, реки, особенно России, но даже 
сама смерть. Его бесстрастное сердце не волновала гибель сотен тысяч людей. Он счи- 
тал, что тении науки должны быть Атиллами и Зевсами, т. е. такими же безжалост- 
ными. 

Просто его острый ум позволял ему не только разбираться в химии, но и в тех 
общественно-политических процессах, которые впоследствии действительно принесли 
как мы знаем, диктатуру. Посмотрите на карту Европы тридцатых-сороковых годов. 

Мы привыкли говорить лишь о том, что в это время появились диктатуры Гитлера и 
Сталина. Если бы! Увы, это было вообще время диктаторов. Франко, Салазар, Муссо- 
лини... А Польша, а Греция? А Югославия, Финляндия, Венгрия?.. Да тот же Черчиль] 
Разве не диктатор? Еще какой! Если бы ему не мешал старый английский гамен 
неизвестно, как бы Уинстон развернулся] 6 Р 

Так что объяснение: социализм принес диктатуру — слишком легко и поверх- 
ностно. Социализм строился в эпоху диктаторов: Диктатура тогда одинаково ре 
валась и в старых демократических, и в новых социалистических, и в фашистских 
странах Европы... 

Другое дело, стоит задуматься над тем, почему Европа диктаторов ушла в небы- 
тие полвека назад, а общественная система, созданная в те же тоды в России, сумела 
Бе только сохраниться, но и превратить отрану в лако ее е она не была 
за всю свою более чем тысячелетнюю историю, 


Другое дело, стоит задуматься над тем, почему европейские демократии так 
внимательно изучали практический социализм и так много взяли из опыта социалисти- 
ческой России? Другое дело, стоит задуматься над тем, почему Даже не в Польше — 
в Австрии люди предпочитают сохравить ИСО демократ ‚ а не демокра- 
тию вообще. Это они доказали на недавних выборах. йе ? 


У 

над тем, почему США, которые м . 

е дело, стоит задуматься ое парад в 

ебя оя дь и повторять, что у них-то как раз и создана исти! зая снаа А т 

с оборники демократического преобразования мира, не ен ооз 

рбет преобразованию в России, зато готовы на все, только бы 
стический Китай, | о | 

е а сожалению, последние годы показали, 0 думать ы Я 

а ао немногие. Кричать, талдычить заклинания = А 


плоды, ТОЛЬКО 
Если она будет сплавом, а не выступать ископаемой 
2 Мы живем не во времена Афин и Рима. То 


С ‚ каналось в рудниках... Правда 
А ... Правда, время от вре- 
аики и прерывали Эту музыку. Ну и что? Шляхта пускала быд- 


ИЭ. ее га В пале века, когда демократию портил дым фабричных труб и 
толодные забастовки рабочих, но и тут находилась управа, можно было даже пригла- 
сить шикльгруберов. р. 
о И ЧР 
р живем в конце двадцатого века. Этот век всех многому научил: и правых, 
и ле ых. Даже монархи сегодня предпочитают называться президентами и обзаводить- 


е } аа 

щие орудия труда», не «быдло», не «голодные рабочие», а партнерство с теми, кого 
‘она по своим классическим правилам и народом-то считать не должна, — интеллиген- 
‚цией, рабочими, крестьянами... 


ренло и приносило нужные плоды, надо позаботиться 

‹ : о социализме. 

| Недавние выборы в Думу показали, что и наши демократы наконец-то начинают 

5:7 нимать. Я не говорю о Гайдаре. Этот человек, по-моему, безнадежен. Он так, ес- 
ить по предвыборным выступлениям, ничего и не понял. Я товорю о многих- 
гих и старых, и новых политиках, которые есть во всех партиях и объединениях. 

Я бы пожелал им еще раз объединиться, поднявшись над своими политическими при- 

‘стра; сови и, пригласив к себе в союзники лужковых, объединиться и взяться за ра- 

| боту. А те, кто как залез когда-то на трибуну, так до сих пор с нее слезть не могут, 

р пусть там и остаются. Чем дольше они будут торчать на виду у всех, тем плачевнее 

= „будут выгляде ъ. Примеров таких за последние годы мы знали уже немало. 

Е РАЗМАХ 4 

Е о Станислав СЕНДЮКОВ, 

9 у | писатель 


% ЖА. * 


"о нем. Но вот что странно: говорила в основном его жена, 
от оживающая большую часть времени в Америке, Еле- 
эр, И главным образом о политике. Хотя казалось бы, можно 
омнить акалемика по-человечески. Близкие ее 
ссказывают о его жизни, счастливых минутах и т. д. ет, 
› что сам факт годовщины смерти Сахарова разыгры- 


рода политическая карта. Было стыдно и некрасиво 
ение, за близких Андрея Амитриевича. 
рея Дмитриевича, как известно, остались родные 
ака. Почему мы не видели их на экранах телеви- 
ень памяти отца. К ним. о за интервью, 
ать об отце, Почему = 
‚что они не разделяют 

‚ стоят за ней, ч 


их, его 


веде ИИ, рле 
/е‹ актор - 


ЧУБАЙСОВЩИНА 


Свершилось, «Незаменимый» Чубайс ухо- 
дит в небытие, Именно в небытие, Пройдет 
время. Улучшится положение в стране, 
И никто не вспомнит о Чубайсе — мелком 
деятеле времен реформ. А если кто и 
вспомнит, то как о темной, чужеродной си- 
ле, пытавшейся растащить Россию олтом и 
в розницу, 

Демпресса с унынием встретила отстав- 
ку своего любимца. И с растерянностью, 
Не ожидала, что президент прислушается 
к голосу людей. Обездоленных, обманутых 
Чубайсом. Но что делать? Впереди выбо- 
ры, от которых зависит судьба самого пре- 
зидента. Выбирать-то будут как раз не сы- 
тые, не обеспеченные, а нищие, голодные, 
бездомные. Их десятки миллионов, Не при- 
слушаться к ним — обречь себя на неуда- 
чу. Вот и пришлось пойти им навстречу, по- 
жертвовать самым ненавистным для них 
правителем. Иного выхода просто не было. 

Сейчас многие задаются вопросом: кто 
и почему призвал Чубайса «порулить», по- 
ручил руководить госимуществом? Демок- 
раты отвечают: призвал Гайдар. Чтобы соз- 
дать средний класс, класс богатых и зажи- 
точных людей, собственников. Но, увы, не 
получилось, наделал ошибок... 

Другого мнения те самые нищие, голод- 
ные и бездомные, ставшие зачастую таки- 
ми по вине Чубайса. На их взгляд, он при- 
шел в правительство с одной целью: ра- 
зорить отечественную экономику. Сделать 
ее неспособной конкурировать с зарубеж- 
ными предприятиями и фирмами. Никаких 
ошибок не было. Все делалось сознательно, 
За считанные годы было размотано все, 

что десятилетиями создавали их деды и 
отцы. Даром, по смешным, бросовым це- 
нам продавались заводы, порты, комбина- 
ты. И если бы не президентска выборы, 
о сих пор... 
а сами. 500 крупнейших АЕ 
ованных предприятии ны 
Б 200 миллиардов долларов были прода- 
нее более 7 миллиардов долларов. 
ны за чуть 00 крупней- 
о том, как одно из кру. 
Я уже писал = страны — завод имени 
ших предприятий с Ри основных фондов 
Лихачева со А долларов был 
не менее одного ми АА долларов, Зда- 
четыре миллио 
продан за 


ния и сооружения Московского инсти 
повышения квалификации руководящих 
ботников и специалистов химической 
мышленности, ориентировочной стоимос 

в сто миллионов долларов, проданы в 

за восемь миллионов рублей... 

А начиналась приватизация с вауч 
Пустых, ничем не обеспеченных бума 
Все понимали, что бумажки, как их ни 
зывай, так и останутся бумажками. Но ; 
циатор и вдохновитель ваучеризации в 
страны кричал по всем демократичес: 
телеканалам, на всех демтусовках: 
дый ваучер стоит два автомобиля «Волт 
Скоро взрослое население страны ста 
состоятельным, ваучер поможет разбо 
теть. Главное, верещали (с подачи Чубай‹ 
конечно) демтелеведущие — правиль 
распорядиться ваучерами. Лучше всего 
отдать в создаваемые по указке Чубай‹ 
чековые инвестиционные фонды (ЧИФы) 
Вы будете сидеть дома, а вам потекут в 
руки солидные дивиденды от этих вауче 
ров. 


Здравомыслящие люди предупреждали 
это очередной обман народа. Афера века, 
Не верьте Чубайсу и его приспешникам 
Но ‚в Хоре «прихватизаторов» (так народ 
обозвал Чубайса и К) их голоса не были 
услышаны. Да им и не давали слова. ТВ, 
печать славили лишь Чубайса и его 
«народную» приватизацию. Словоблудие 
заслонило суть происходящего — передел 
собственности в пользу, криминальных 
структур, мафиозных, кланов, перекрасив- 
шейся партхозноменклатуры. 


Похмелье наступило потом. Когда стали 
лопаться хваленые ЧИфы, Никаких диви- 
дендов, естественно, громадное большинст- 


во акционеров не получили. . Я 
ор М ‚ Лишь 136 че 


залось бы 


ат 
и этого не позволял, Ч} а 
прикасаемым, Чин 
можно было уволить 

дискредитировать (ка 


‘становился не- 


любого ранга 
о даже 


дра Р цкого). Но только 
чного, маленького чело- 


обвинил Чубайса, В том, 
во главе с Черномырди- 
байса). вине провалило вы- 
Потеряно не менее деся- 
ак сейчас, говорят; электо- 
ым. было позволено побе- 


1резидент, разве не ком- 
дупреждали вас, ваше окру- 
нтюрной затее Чубайса? Раз- 
с би его партия во весь голос 

(байсовщина ведет страну к 
инализации, к нищете и 


али им на это? Обзывали 
ыми ‚обвиняли в стремле- 
трану назад, Называли их 
еформ и т. д. ит. п. 


одисменты демпрессы, при 
и поддержке Запада. 


по значению. По, зна- 
— ИИ заказник, идеолог 
и (не случайно ведь Чу- 
десятки западных совет- 
их, ти, из кошелька 
ищи ‘обманутых граж- 
аций (в том числе 
еформа в стране! 


ВФ, других западных 


журналі опублик 
стройку, кто об 


направлении = разрушение 1экёномики: 


“страны, распродажа ее богатств за бесце- ' 


нок, 

А теперь самое время поговорить и об 
ответственности. Прежде всего Чубайса. 
Президент уже сообщил, что его’ (Чубайса) 
скорее всего накажут «суровоя: отправят 
работать в международную экономическую 
структуру. В ту же Европу, а может быть 
и за океан... Что ж, это еще один плевок 
в лицо обманутых им граждан. Вряд ли 
авторитет президента и правительства по- 
высится после такого «наказания» Чубайса, 

Не о такой ответственности должна идти 
речь. Человек, который в угоду политиче- 
ской цели — в считанные месяцы — со- 
циалистическую Россию превратил в капи- 
талистическую, криминализировал общест- 
во, глубоко расслоил его, достоин дейст- 
вительно сурового, а не показного нака- 
зания. Мэр Москвы Лужков первым из вла- 
стей имущих призвал генпрокуратуру ис- 
полнить свой долг. Не случится этого — 
вряд ли Ельцину видеть второй срок пре- 
зидентства,,. 

Но Чубайс был не одинок в своих дей- 
ствиях, Его горячо поддерживала целая 
группа политиков, занимающая не послед- 
нее место на властном Олимпе. И хотя сей- 
час Многие из них открещиваются и от Чу- 
байса, и от его политики, уводить их от 
ответственности тоже нельзя. Страна долж- 
на знать своих «героев». В противном слу- 
чае чубайсовщина может вновь повторить- 
ся. И если бы только в виде фарса. Она 
может повториться в виде помойной ямы 
‚ для страны. В которой ее граждане будут 
искать своего, счастья. Как ищут они его 
сегодня в мусорных ящиках, на городских 
свалках, ночлежных домах. Но кому нуж- 
на такая страна с таким чубайсовским 


счастьем... 
В. ЧУРИЛОВ 


ует материалы о тех, кто 
ал нам в России капитали- 
ег Ельцине, Попове, Соб- 
иже с ними. Мы решили 
делами, как они 
‘чем они живут 


К. о о, а РР 


тическое замечание, 


ў Ка 


ШКОЛА ПРЕДПРИНИ 


Новая рубрика, 


критика необхо, д 
неприятна 


человека, 
замечание такими 


лестного. 


которую мы 
опрос «как», 


рі 
і; 
А] 


Как добиться успел 


начали вести с № 1 
Как делать. Как сдела ь 


Я а, 
чает на в пыт, в осно ловек 
(1995 г.), отвеча и избежать неудач. Изучив опыт, 
Как достичь цели ей дела, Леонид ПРОНСКИЙ решил со ПРЕ. 
1 Г 
ном, западных люд зложить в виде простых и ясных пра ПРА 
брать его воедино и и аткими пояснениями. В них нет ку: 2 Е 
вил, сопровождаемых и поэзии, ничего сентиментального, О и 
никакой лирики, никако ность и прагма- о»: 
З хой расчет. Приземлен т 
ПОЛКОВ суи р успехов и неудач, спрес і сова 
тизм. Только опыт практических } т рубрики, и о справ. 
й в правила. Читайте материалы руор 7 стями 
р ом рассудочном деловом мире, аа 
расскажут вам, как жить в эт ў а 
А о 
и от 
3 23 ский 
АК КРИТИКОВАТЬ ЛЮЛЕИ Е 
ПОДСЛАЩАЙТЕ ПИЛЮЛЮ. Иногда ДЕЛАЙТЕ ЗАМЕЧАНИЕ В ФОРМЕ ПО! 
има. Но она чрезвычайно ХВАЛЫ. Если вы хотите сказать кому-ни- 
и проглотить ее саму по себе будь, что сделанная им работа никуда не 
очень трудно. Поэтому, если вы вынужде- годится, скажем лучше, что она прекрас- = 
ны сделать кому-то замечание, например, но подходит, но Аля другой цели. Напри- Е 
в интересах дела или в интересах самого мер, если вам подготовили неудачный текст Р 
то обязательно обставьте свое устного выступления, скажите что из — 
оговорками, которые него получилас < Х 
сделают ‘его безболезненным и Ааже при- статья ВЕ ее хрекрасная аа 9 
ятным, Никогда не угощайте человека чи- кой форме о з этом роде. Виа н 
5 А х УАет легче признать ‹ 
стои критикой без примеси чего нибудь свою работу негодной. р. 3 нЕ 
КРИТИКУ НАЧИНАЙ д8 
РАЗНОС НАЧИНАЙТЕ С. ПОХВАЛЫ. 'дечем сделать Л ИТЕ с СЕБЯ. Прела ві 


Президент Кулидж был молчаливым и 
строгим человеком. Однажды утром он :вы- 
звал к себе молоденькую секретаршу и не- 
ожиданно сказал ей: «Сегодня на вас пре- 
лестное платье и вы очаровательно выгля- 
дите». Девушка зарделась от смущения. 
Тогда Кулидж продолжил: «Не смущай- 
тесь. Я сказал это для того, чтобы сде- 
лать вам приятное, А теперь я хотел бы, 
чтобы в будущем вы обращали больше вни- 
мания на пунктуацию». Исполнение, пожа- 
луй, несколько грубовато, но сам прием 
психологически точен. Неприятные т 
всегда легче выслушивать, ед ФС д 
этим скажут о наших достоинствах. 


ЗАКАНЧИВАЙТЕ ПОХВАЛОЙ, Критика ' 


тягостной, если вы не 
и закончите ее ‘похва- 
«правилом бутербро- 
в середине — кри- 


будет еще менее 
только начнете, но 
лой. Это называется 
да». Две похвалы, а 


и человек уходит ок- 


Уст че ловека, 


который сми- © 
В собствен р Х 


ных ошибках. 


а озы 


а это, 
нелые преступники, Ааж 
, 


находясь, 
ведут себя значительно лу АЕ 
№ Ше, ес) 


шат похвалу из Уст нача, 
они обычно не доверя 
ствует на человека м 
ждение; ибо оно при 
тов многое вынести, г 


2 вы 
ИИС прек- 
бностями, и 
се сделает для того, чтобы оправдать 


приписанную ей репутацию. Многие люди 
не развивают своих достоинств просто мы 


Ур тому, что никто не удосужился признать 

и с их за ними. Напротив, — все стремились 
Как подчеркнуть их недостатки. Сделайте нао- 
Б борот — и вы не узна 


ете человека! ‘Слов: 
но Галатея, изваянная Пигмалионом, соз- 


данная вами репутация оживет в душе че- 


сеча | ловека, которому вы ее подарили, 
В ни’ _ ПРЕУМЕНЬШАЙТЕ ТРУДНОСТИ ИС. 
нт, с; А ПРАВЛЕНИЯ. Никогда не Говорите челове- 
аль 6 ку: «Тебе надо трудиться и трудиться, что- 
и пр 0 бы избавиться от тогото». Или: «Надо ра. 
аҹ алуа ботать и работать, чтобы достигнуть того- 
7 Спра то». Наоборот, говорите человеку, что «это 
си, и С совсем не трудно», что «все с этим легко 
ЗОМ Ону справляются» и что «с твоими способно- 
Мире стями это вовсе не составит никакого тру- 
ь да». Именно так можно подвигнуть чело- 
века на самое трудное и неприятное дело. 
А обратным путем его можно отпугнуть 
2 Ў и от самого несложного предприятия, Рус- 
Т ский полководец Суворов беспрестанно ве- 
личал своих солдат «орлами» и «чудо-бо- 
татырями», которым все по плечу, — и 
МЕ ПО. 
Кому-ни. 
куда не 
Ірекрас. 
Напри- 
И текст 
О из 
аучная 
В та- УБЕДИТЕСЬ, ЧТО ЧЕЛОВЕК ЗДОРОВ. 
язнать Нервное расстройство нуждается не в на- 
у казани, а в лечении. Наказать человека в 
таком состоянии — значит еще больше 
Греж- выбить его из равновесия. Тем самым бу- 
Е Й как самому 
ажи- дет нанесен огромный вред, 
свое человеку, так и всеи ситуации. 
у НЕ ОСУЖДАЙТЕ ЧУВСТВА. Ребенок 


приходит к родителям с жалобой на 080 
их учителей. Он ничего не замышляет, — 
желает никому зла. Но его переполняет 
чувство. «Иногда меня захлестывает Б а 
ярость, — говорит он, — что мне Калаа 
(так бы и взорвал всю эту школу до тм 
сва Важно понимать, что это в 
во. И если дать человеку Вы- 
оно пройдет. ? 
ы осуждать чувства и ты 
х разрядку. Нельзя также пере- 
Л ’ действия, например, сл‹ 
гы ‘можно взрывать 
вам выплеснуть- 


КАК НАКАЗЫВАТЬ ДЕТЕЙ 
И ВЗРОСЛЫХ 


они действительно, удивили ми! 
которые многим и не снились. 


борьбы с ними. 
проказливые 


сорванцов какими-нибудь га 
полномочиями: назначьте 
или «детективом», при- 

аже порядка и не 


И вы увидите, как 
справится с вашими про- 


чрезвычайными 
его «шерифом» 


блемами! 


ДАЙТЕ ЧЕЛОВЕКУ «СОХРАНИТЬ ЛИ- 
ЦО». Если вы вынуждены доставить че- у. 
ловеку неприятности, то сделайте это не 1 
унижая и не обижая его, Хорошего чело- э 
века можно не снимать с должности, а 
переместить его на другую с не менее 
звучным названием. Отказывая человеку, 
можно называть ему не истинный мотив, 
а более щадящий самолюбие. И так далее, 

Нет ничего ужаснее для человека, чем 
удар по самолюбию. Многие из нас легче 
переживут потерю имущества, чем малей- 
шую царапину на их чувстве собственно- 
го достоинства. Поэтому всегда следите за 
формой, в которой вы преподносите чело- 
веку что-нибудь неприятное. 


так бесит, что я собираюсь разбить все 
стекла в нашем классе!». Единственно вер- 
ной реакцией родителей будут слова: «Мы 
тебя очень хорошо понимаем. Только что 
от этого изменится? Давай подумаем вме- 
сте, к чему это приведет. Ты только пред- 
ставь себе.» И далее следует подробно и 
живописно обсудить все последствия нера- 
зумных намерений ребенка. 


ПОСТАРАЙТЕСЬ ИЗБЕГНУТЬ НАКАЗА- 
НИЯ. Допустим, действие уже совершено. 
Ребенок обругал своего приятеля. И ста- 
рается объяснить родителям, почему 
это сделал, то есть доказать свою пра 
Цель родителей — оторвать внимание 
бенка от конкретного случая и пред 
ему его деяние в виде общего пра! 
считаю, что все сказал ему пра! 


5 


так же обругать ма 
а, 1. 


, СА 


ВИТЬ ого 
мившегося 
наказание, 
Кла Смитов 


общей проблемой: и для прови- 
И Аля тех, кто берет на себя 
«Давай обсудим разбитые сте- 
'-^ Говорит отец. Скорее всего, 
м ие могу помочь тебе, по все-та- 
` Объясни мне, что произошло». 
м объяснения ребенка удовлет- 
рительны, но Аля него в этой ситуации 
важнее понять природу. наказания, чем 
избежать, его. «Я согласен, — говорит 
отец, Но в повседневной жизни, как и на 
футбольном поле, тоже действуют свои 
Жесткие правила, Ты подчиняешься свист- 
КУ сульи? Тогда скажи, какое наказание 
Ты считаешь правильным сейчас». Как 
Видим, наказание остается наказанием, а 
отношение между людьми не меняются, 


ОТДЕЛИТЕ ЧЕЛОВЕКА ОТ ДЕЯНИЯ. Не 
осуждайте самого человека, а осуждайте 
только его действия. Человек должет по- 
нимать, что отношение к нему остается 
прежним, но что его действия неприемли- 
мы и должны быть исправлены. Не гово- 
рите «Какой ты негодяй и мерзавец/», но 
скажите; «Как отвратительно ты поступил, 
это недопустимо», 


КАК СОКРАЩАТЕ 


НЕ СОКРАЩАЙ. Сокращение штатов — 
одна из самых убйственных процедур и 
Аля работников, и для администрации, и 
Аля всего „дела. Уцелевшие после пожара 
сокращений долго не могут прийти в себя, 
с замиранием ждут новых сокращений и 
проклинают руководство, действующее, на 
их взгляд, жестоко и несправедливо, На 
пепелище трудно работать, и начинается 
отток, уже по собственной воле, самых та- 
лантливых и ценных людей, составляющих 
ядро фирмы. 

Сокращение очень трудно провести уда- 
чно. Как правило, вместе с «жиром» ком- 
пания отсекает себе и «мышцы», «нервы», 
«сухожилия» и другие важные части фир- 
менного организма, Все это часто похоже 
на человека, который, желая похудеть, от- 
рубает себе руку или ногу. С Аругой сто- 
роны, очень часто прямые затраты на оп- 
лату труда не является основной долей об- 
щих затрат. | 
_ Неудивительно поэтому, что в 75 случа- 
‘из 100 сокращения штатов в компани- 
Европы и США не приводили к сколь- 

Дь заметному повышению произво- 
ости или доходности, а то и вовсе 
и никакого эффекта. Все это зас- 


настаивать на нежелательно- 


Школа предпринимательства 


УБЕДИТЕСЬ, ЧТО ЧЕЛОВЕК | 
ЗА ЧТО ЕГО НАКАЗЫВАЮТ 
вайте молча, без объяснений, 
обсудите проступок и установите, а 
состоит вина. Подчеркните, почему 
новленные правила должны неукоснит 
но соблюдаться, Человек должен понят, | 
что вина лежит на нем, а не на том, кто. 
вынужден его наказывать. 


ЙТЕ ВИНОВНОМУ САМОМУ ВЫ 
и СЕБЕ НАКАЗАНИЕ. ОПЫТ ПОКАЗ и 
ЗЫВАЕТ, что люди выбирают себе обычном 
болве строгое наказание, чем то, что выби: 
рают наказывающие. Но при этом — что 


очень важно — они уже не считают его 
жестоким и несправедливым. Самоконт- | ку. 
роль легче переносится нами, чем насилие | вал 
извне, 4 жа 
Л де? 
ПОМОГИТЕ ЧЕЛОВЕКУ ДЕЙСТВОВАТЬ ни; 


ДОЗВОЛЕННЫМИ МЕТОДАМИ. Ограничи- а ле! 
вая опасное и разрушительное поведение, 

вместе с тем помогайте человеку действо- 
вать эффективно и разумно другими, доз ДР 


воленными методами. Многие проступки б 99 
происходят оттого, что человек. просто не СШ 
знает, как можно добиться тех же самых ЕХ 
целей корректными действиями, ] та 


ШТАТЫ 


компании в тяже 
сократило свои 


лой ситуации значительно 
‹ оклады, удержав на преж- 
нем уровне зарплату своих работников. | 
Руководители посчитали, что именно они | 
Аолжны нести ответственность за неприят- 


ности на фирме Всем бы такую я 
9 ю сознатель 


Но. Лаже и без нее есть 
о сокращения. Весьма ра- 
а их а стать: перевод работников 
а ам ЗАеления, ротация, перепод- 
и нение режима работы, пере- 
арс ‚ наконец, общее снижение за- - 

ои платы. Именно так ведут себя 


совре 
ременные «обучающиеся организации». 


много других 


говременно я 


НИ малейше 


О ДЕРЖИТЕ ВСЕХ В КУРСЕ. 
непрерывно поддерживайте 
енность людей. Собирайте собра- 
ния, организуйте частные беседы, и беспре- 
0 о отвечайте честно на все вопросы; в 
Е встречах, письменно, по телефону, 
электронной почтой и т. д. Пусть ваши ра- 
ботники узнают все от вас, а не из газет, 
слухов и других не всегда благонамерен- 
ных источников. 


СОКРАЩАЙТЕ ОДНИМ УДАРОМ, Худ. 
шее, что можно придумать — это сокра- 
ть штаты постепенно, «капля по капле», 


стно выбрасыв 
тите всем 


В 
работу. На 
Можно боль ее 
стараются пост: 
дные организации. 


УДВОЙТЕ ВНИМАНИ 
Как выразился а 
Уцелевшие посл 
постепенно при 
проигранной войны, 
остались в живых, 


С нимают, ради чего а 
1517 о все равно, что рубить кошке хвост по Среди них есть и 
АЕС окои мые Трудно перенести такое изде- ные паралитики, и 20, и запуган- 
Силе вательство, и ваш персонал может разбе- Все они требуют к себе Рао Умники. 
жаться, не дожидаясь, пока и до него дой- мания, 1шенного вни- 
ЕЙ т ь. Отсекайте всех лишних од- Первое, ү; 
дет очередь. Ц рвое, что нужно сделать, 
и. ово ним ударом и быстрее успокаивайте уце- нить им (в который раз), почему было 1С 
е торо НИЧЕ левших. ведено сокращение и, особенно, почему 
еку ЄДенце Б, имено они не были сокращены. Надо дать 
рур, Аейство, ПОМОГИТЕ УВОЛЬНЯЕМЫМ НАЙТИ им развернутый прогноз на будущее об- 
Тими, 03 ДРУГУЮ РАБОТУ. Дело здесь не только в рисовать их перспективу. Надо  УАВОИТЬ 
прос И обычной филантропии, но и в вашей соб- усилия по их переподготовке, обучению 
< Просто ственной репутации. Мир тесен, а жизнь перегруппиревке ради их собственного 
же самых непредсказуема. Завтра, быть может, вам блага и в конечном счете ради блага самой 
понадобится уже увеличить штаты. Но кто фирмы и ее руководства. Не пускайте 
захочет сотрудничать с фирмой, безжало- уцелевших «на самотек». 
т ти У 
ДОРОГИЕ ПОДПИСЧИКИ 
и МУТТТ А 
ЖУРНАЛА 
ачительно 
бо ) ЖИЗНЬ 
енно ойи «ДЕЛОВАЯ ЖИ » 
неприят- | 
ознатель» Многие из Вас пытаются достучаться в высшие эшело- 
ны власти — администрацию Президента, к самому Прези- ў 
других денту, в правительство РФ, Федеральное собрание — 1 
сьма рах Госдуму и Совет Федерации. Не всегда и не всем это и \ 
ме. Удается. Мы предлагаем Вам свою, так сказать, посредни- 
Эр? пере ческую роль. И не только потому, что «Деловая жизнь» 
ние 3а- Журнал, который читают руководители страны. Редакция бе- 
соба рет на себя обязательство — помогать банкам, фирмам, ак- 
12020100. ционерным обществам, предприятиям и организациям нала- 
живать прочную связь с руководством страны, проталки- 
О. ЕЕ вать, если так можно выразиться, Ваши, уважаемые подпис- 1 
ать, Е чики, прошения, проекты, предложения к тем лицам в 


м Правительстве, администрации Президента, от которых за- 
висит решение Ваших проблем. Бе 
-__ Оставайтесь с нами в этом году и Вы не пожелеете. | 
ши заботы и проблемы станут нашими. И мы Вам обяза- 
поможем. Е ЕИ 
ска на журнал «Деловая жизнь» только по «Кат 
зеты, журналы 


)» ФУГК 
‘связи РФ ай Ф 


Владимир СТЕПЕНЕВ, 
кандидат сельскохозяйственных наук в | 


РОССИЙСКИЙ КАРТОФЕЛЬ |. 


НА ПУТИ 


Проще понять истинную роль картошки 
в нашей жизни можно, рассуждая: если 


ее вдруг не станет, что тогда? Тогда — 
плохо] 


Прозорливый Петр І, прислав мешок кар- 
тошки из Голландии, узрел в картофеле 
стратегический — страховой продукт для 
народного пропитания. Потом бывали на 
Руси картофельные бунты, придавшие кар- 
тошке даже некий ореол романтики, затем 
ее всеобщее признание. И сегодня карто- 
фель занимает в нашем меню одно из ве- 
дущих мест. 

За последние пять лет в отличие от мно- 
тих других продуктов его потребление в 
России на душу населения возросло почти 
на треть и составляло в 1994 году — 124 
килограмма — чуть выше рекомендуемой 
нормы. Однако сегодня потребности в этом 
продукте Аля большинства населения значи- 
тельно выше — 140—160 кг, а в отдельных 
регионах — Смоленской Ярославской Ко- 
стромской, Курской и других его потреб- 
ляют более 200 кг на человека, Причем 
рост потребления обусловлен, конечно, не 
только бесспорно высокими пищевыми до- 
стоинствами картофеля, но и экономиче. 
скими. Сейчас именно они во многом 
определяют размеры и характер произ- 

Водства и потребления этого’ продукта, 
И хотя сегодня редкая российская семья 
на обеденных столах испытывает острый 
недостаток в картофеле — потребность в 
этом продукте не снижается... Изменилась 
коньюнктура потребительского рынка и 
картошка оказалась среди продуктов, наи- 
более доступных россиянам. Их уровень 
покупательной способности денежных до- 
ходов в пересчете на картофель увеличился 
за 1991—1994 тг. на 13%. тогда как, напри- 
мер, на овощи, он сократился за этот же 
период ва 50%. И тем не менее, сегодня 
еще нельзя признать, что цены на карто- 
фель в течение года на отечественном рын- 
ке благоприятны для потребителя. Посколь- 
ку они «успешно» конкурируют с ценами 
на хлеб первый — ржано-пшеничный, ко- 
торый всему голова. А тут картошка! Та- 
кая всегда доступная и обыденная. Да на- 
столько, что сейчас даже сама страдает из- 
за этого, а вместе с ней и тот,‘ кто ее 
производит — «нелегальный» потребитель 
прямо на поле серьезно взялся «доказы- 
вать», что для России — это аксиома, 

Однако ‘отрадно — Россия обеспечивает 
я сейчас картофелем почти полностью за 
т собственного производства — доля им- 
ресурсах картофеля на 

1—2%, А это 


Школа предпринимательства 


В РЫНОК 


' пов 
при нынешнем шродовольственном обес, нам 
печении республики факт приятный. т 
малая «заслуга» в этом и самого картофе ‘бал 
ля, его пластичности — биологической и БЕ: 
экономической... Может произростать В дук 
России практически повсеместно, иск 0- та 
чая лишь районы Крайнего Севера, Но т 
главное, картофель оказался одним ий 25; 
немногих продуктов российского масшта ли 
ба, наиболее адаптированных к нынешним что 
условиям , чен 

Сегодня в его производстве рельефно. р 
выделяются преимущества и недостатки в 
проводимых на селе реформ. И картошка хД 
имеет реальный шанс стать своеобразной рас 
«моделью» по изучению и отработке от ў ка] 
дельных элементов рыночных преобразо-® В: 
ный пример «крутых» расходов в то вре- Бе 
ножить свою историческую значимость, 2— 

Дело в том, что в последние годы на; аы 

илась устойчивая тенденция переме ни 
щения производства картофеля из бывших ух 
и «теперешних» колхозов и совхозов в ча ни 
стный р — в основном хозяйства на- ва 
селен Сложившаяся в застойные тоды теј 
в общес ном секторе громоздкая, с0- ср 
ориентированная в основном на экстенсив- 
ные факторы (расширение посевов, парка ми 
техники по возделыванию и уборке, вы- | со 
сокие нормы расхода семян и удобрений на ин 
тектар посева) система производства кар- 27 
тофеля не вписывается сегодня в рыноч- =. 
ные условия хозяйствования. Вот типич- ло 
ный пример «крутых» расходов в то вре- ск 
мя: в 1988 году из-за различных наруше Е 
нии агротехники более 500 тыс. тонн пита- = 


сУрсов при низкой 

му, если за 20 лет Уро 

Аи под картофелем в 

сократились с 2 до | 

нем по 50 тыс, га 

с 17,5 до 14,5 млн, т, 
гг, площадь в этих 


у При этом 
ный огород обеспе 
го, А | 


А о ‘е. возросла по 
годня это наиболь 


Озов віча? 
ЯиСтва на. 
ные годы 
зАкая, со- 
кстенсив- 
әв, парка 
рке, вы- 
рений на 
тва кар- 
‚ рыноч- 
` ТИПИЧ- 
о ввре- 
заруше- 
н пита- 
тофель 
рублей 
скорее, 


Самой плодородной! 


\еленным образом отражается 
ь лстве и потреблении картофеля. 
на пр сами: среднегодовое производство 

Судите в 1991—1994 тг. несколько сни- 
картофеля сравнении с 1981—1990 тг, (на 
Чи вот его потребление, наоборот, 
3%). высоким в последние годы — 
стало более 1991—1994 
120 килограммов в — гг., против 
108 в 1981—1990 тг. Причем до 1990 тода 
повышать потребление картошки россия- 
нам активно помогали Белоруссия, Поль- 
ша и даже Куба. А что до других статей 
баланса картофеля, то на корм скоту в хо- 
зяйствах` населения нестандартную про- 

ию утилизировали всегда лучше и 
сейчас объемы ее скармливания даже 
увеличились. сръшилось лишь поступ- 
ление картофеля на технические цели — 
крахмал и спирт, но и до этого они бы- 
ли незначительными. Из этого следует, 
что рост потребления картофеля обеспе- 
чен за счег сокращения его потерь. 

У частника потери всегда меньше, чем 
в сельхозпредприятиях. Доказательства?.. 
У рачительного хозяина принятой нормой 
расхода высококачественного семенного 
картофеля считается пуд — на сотку. 
В колхозах и совхозах высаживали, а точ- 
нее списывали 4—6 тонн на гектар, т .е. в 
2—3 раза больше. В огромных тонно-расхо- 
дах на посадку сокрыты потери при хра- 
нении, а иногда и просто хищения, Част- 
нику это, ни к чему. А более тщательный 
уход, уборка и хранение урожая в сравне- 
нии с общественным сектором обеспечи. 
вают ему в конечном счете снижение по- 
терь и более высокую урожайность — з 
среднем в 1,5 раза. 

И еще: парадоксально, но факт -— «при- 
митивное» производство картофеля дает 
Соотношение затрат и результатов 1:10, а 
интенсивное — 1:5, т е. за каждую вло- 
женную калорию в частном секторе полу- 
чают 10, ав общественном — лишь 5 ка- 
лорий. Не грех вспомнить об энергетиче- 
ском кризисе, Не зря в Китае, при их ме- 
ханизации, за последние 30 лет производ- 
ство картофеля возросло в 4 раза, 

Этим положительные изменения от данно- 
то структурного изменения в картофеле- 
водстве далеко не исчерпываются. На этот 
счет можно отнести еще много: улучшение 
занятости, активный отдых, воспитание де- 
тей, расширение возможностей по выра- 
на вкус и даже цвет и 
Т п. И наконец, вспомните «командировки» 
‘на плодоовощные базы, поставки туда не- 
ой продукции, сколько тысяч тонн 
ый К рЕзозахось в кузовах и вагонах в 
Я сте с картошкой, причем земли 


Нако более 


возделывания заставляли агра] 


Аля Катрофеля ме. 
Ст, 

бождается Земельная пло 

Вания других культуру, щадь 


ы 
новых У россии облем как 


предостаточно. И 
Урожайность, 
ПОЧТИ с начала в 

110 ц (в развитых г = нЕ 
а саша на семена, нест, 

ртофель, шу 

вается лишь а ре 
Ба 0), Дании — 25—30%), а это — поте 
20—25% Убранного (1) Урожая. М; с1025 
20% в очистки (мы ж не Е г 
очищают картошку по соран 


В последние годы доля личного 
ния возросла с 25 Ао 30—34%, все же она 
еще значительно ниже, чем в развитых 
странах — 50—55%. Другими словами, в 
России огромные посевные площади под 
картофелем обрабатываются впустую, пог- 
лощая колоссальные материальные и тру- 
довые ресурсы, қоторые, кстати, в 2,5—3 
раза выше, чем при производстве зерна, 


Во многом вследствие этих причин Рос- 
сия продолжает прочно удерживать миро- 
вое лидерство по картофельным площадям. 
Но при такой «системе производства» ина- 
че и быть не может. Ибо высаживаем — 
1—4 т/га, а убираем лишь 10—12 т. или, по 


терминологии аграрников, имеем — 
«сам» — 2—3 (урожай отнесенный к семе- 
нам). У голландцев при «сам» ниже 15 фер- 
меры «прогорают»... А у нас — «мерку се- 


ял, мерку снял — ничего не потерял!» Вы 
ходит, Россия успешно опровергает крыла- 
тое изречение академика Д. Н. Прянишни- 
кова: «возделывать картофель — значит по- 
лучать три колоса там, где раньше рос 
один». Увы, с большим усилием собираем... 
один. Хотя есть хозяйства, где как в США, 
Нидерландах, Бельгии.., собирают 300— 
500 ц и выше. Более того, нашей стране 
принадлежит и мировой рекорд по урожай- 
ности картофеля, 


Еще в 1938 г. картофелевод Юткина в 
Кемеровской области собрала 121 т/га кар- 
тофеля, который и сегодня достоин книги 
Гиннеса. Если же в среднем по республике 
повысить урожайность картофеля хотя бы 
в два раза — до 200 ц/га и поставлять ко- 
нечному потребителю —50—55% продо- 
вольственного картофеля, то для обеспече- 
ния в нем россиян на нынешнем уровне 
под этой культурной в стране достаточно 
иметь 1,2—1,3 млн. га площади, вместо — 
3,2—3,5 млн, га. " 

"В целом мире прослеживается именно эта 
тенденция. Экстенсивное производство та- 
кой трудоемкой и энергоемкой культуры не 
по карману и богатым странам. ‹ громные 
затраты при производстве к реляи н 
протяжении всей истор 


ЕЯ 


20 


Ыы. 


нии площадей под этой культурой. И нуж- 
НО отметить, что во многих странах эта 
проблема успешно решается, 

Например, в США в 1934—1937 гг, 1,3 млн, 
та площадей под картофелем обеспечивали 
Урожай 10 млн, т, в 1948—1957 гг. 0,6 млн. 
га и 10,7 млн. т. а в настоящее и о 
площади — 0,5 млн. га ежегодно Уби 
рается —15—18,5 млн. т клубней, т. е. сос 
ращение площади с лихвой жомпенси 
руется ростом урожайности, 

Нечто похожее наблюдается и в России, 
но истинно «по-российски»; если посевы 2 
сокращаются, то вместе с валовыми ссора. 
ми, ибо урожайность «стабильная». Ш 
тому в республике потребление в основно 
«экстенсивной» картошки в 1,6—2,7 выше, 
чем в развитых странах, а овощеи, наобо- 
рот, настолько же — ниже, А 

Сейчас в картофелеводстве сельскохозяи- 
ственных предприятий повысить урожаи- 
ность помогут прогрессивные технологии, у 
частника — ‘хорошие семена. Но система 
семеноводства должна быть адаптирована и 
к частнику. Ведь даже при существующих 
У него условиях высококласный семенной 
картофель способен повысить урожайность 
в 15—3 раза! Не зря русские крестьяне 
еще в начале века уделяли столь присталь- 
ное внимание новым лучшим сортам карто- 
феля. 


Сегодня российское семеноводство пере- 

живает нелучшие времена, постепенно ус- 
тупая позиции зарубежным сортам. А ведь 
в начале века имя негласного «короля кар- 
тошки» принадлежало рязанскому селек- 
ционеру Н. Я. Никитинскому! К нему 
на усадьбу слали гонцов не только из Рос- 
сии, но и из самой Америки. В 19 веке, 
не чей-нибудь, а русский вагон с отборны- 
ми сортами селекционера Е. Грачева, от- 
правленный на Парижскую выставку, «за- 
терялся» за пределами Российской импе- 
рии... и появились очень похожие на гра- 
чевские зарубежные сорта. В 40-е годы на- 
шего столетия именно отечественные 
«Лорх» и «Кореневский» дали мировые ре- 
корды урожайности. Да и из современных 
сортов можно назвать немало, превосходя- 
щих по многим показателям «иностранцев». 
Неужели как при Петре будем завозить 
картошку из Голландии?., 


Разумеется, не ради самовосхваления сей 
исторический экскурс и не для сгущения 
темных красок в описании положения в 
отечественном семеноводстве, А потому, что 
сегодня на частных огородах картофель в 
основном «без роду и племени» — «кол- 
хозно-совхозного» происхождения от мас- 
совых репродукций вынуждает содержать 
в «картофельном режиме» огромную зе- 
мельную площадь, 


Высокие цены и отсутствие тарантий ка- 
чества и рекламы значительно сдержи- 
ают сегодня распространение отечествен- 
сортов. «Кот в мешке» за большие 
„на которые можно в 3—4 раза боль- 

ть семян, правда, без роду-племе- 
чном счете решают вопрос в 
Д — массовых репродук- 


Школа предпринимат 


ельства 


й. А ведь именно спец; 


соответствующей матери О а 
базой и кадрами, могут а 
ника хорошими семенами 1 по Зосащ 
ценам. Это, в свою очередь, 


сть ИН 
только увеличить продуктивно 
дуальных участков, 


но в сочетании с оз 
и, КО. 
1 пунктов техники, 
анием прокатных о 
 пперативов по производству и сбыту’ кар. 
тофеля повысить 


их товарность и эф: 
фективность использования, расад обще 
венный сектор имеет преимуш СТВ, 
должен содействовать 


частному. А го 
дарство должно поддерживать семеновод» 


ческое хозяйство, обеспечивая ему б 0 колл 
приятные условия хозяйствования... тот: се 
ные кредиты, налоги и др. ции 
Однако было бы наивным полагать, что’ лым 
если дать лучшие семена картофеля нашим ным 
нынешним частникам, то картофельные про сло: 
блемы в России будут исчерпаны. Как пока: ТИС! 
завет опыт зарубежных стран, «зеленая» Е 
революция» 60-х годов, основой которой’ Е 
были новые сорта и удобрения, способна За 
существенно повысить урожай, но не до- ау 
статочно для того ‚чтобы поднять эф: нЕ 
фективность производства до уровня раз 6 пре 
витых стран. Кроме того, сама природа щи 
мелкого производства будет · ограничивать Р 
эффективность хозяйствования, ка 
Ситуация напоминает Францию конца на 
18 века. Тогда в этой стране вопрос соб со] 
ственности на землю был решен предельно пр 
радикально: крестьяне безвозмездно 05 сч 
лучили наделы, которые они занимали, т.е. ис 
была закреплена мелқая собственность на Ус 
Лі реформы условия для УВ 
зяйства не улучшились, 8 Се 
ухудшились и на протяжении всего 19 века ЕЕ 
аграрный секрот Франции был «узким ме 
стом» — тормозом экономики. (9: 
История мелкого производства самого Еу 
картофеля также дает предостерегающие А 
примеры... На толод 1845—1851 зав п 
Ирландии часто ссылаются қак на сви- Е 
ЕЕ Вр ааа картофеля для 605 Е 
т ы пор такого, слава к 
подвержен Вази, и караси 
российских ого: 62 мапастям сегодня м 
ращивают его нЕ а По о 
ротов нет! Да ^а Оесоменно —1сев009 04 Е 
Э и современную 9 
растений у каждого хозяина трудно при- > 
менить, Поэтому: «праклятых» ВУД 8 т 
рают руками. Отсюда с жуков 99 г Г 
прогрессивных т ледует, что и без Я 
обойтись, И не о нам никак не : 
и севоборотов. 5 по причиные уои 


в 2—3 
снижением до 409% мате Е 
средств и сокращением и 
50% на производство 
Сочетание голландской 


тофеля высшего каче 
сти переворот в кар 
зяйств, где она н 


100 та составляет, вклю 
1 П № 
щую зарубежную технику, 1 те 
т Затраты окупятся в течение 2—3 


в соответствии с законами 
упное производство помимо 


Какие пропорции между крупным и ма- 
лы производством?.. Для каждого региона 
свои! Общим должен оставаться лишь 
принцип — по возможности более полный 
учет взаимных интересов — частного и 
коллективного, региона в целом и человека. 


Сегодня в целом по Российской Федера- 
ции соотношение между крупным и ма- 
лым производством, частным и обществен- 
ным еще только формируется и оценка 
сложившихся пропорций в различных ре- 
тионах, а также уровня рационального раз- 
мещения картофеля в республике часто не- 
однозначна и может быть и преждевремен- 
ной. Поскольку данные процессы зависят 
от многих условий: производства, коньюн- 
ктуры рынка, уровней доходов населения и 
АБ. И тем не менее, уже имеются, хотя и 
промежуточные, но все же настораживаю- 
щие результаты этих изменений, 


В Нечерноземной зоне, где условия АЛЯ 


шо ко картофеля относительно благоприятны и 
2прос соб наибольшее среднедушевое производство 
предель р сокращение площадей под картофелем 
=. но произошло главным образом (на 40% 
Но поз счет коллективных хозяйств. В районах, 
мали, т, е. испытывающих недостаток + ) и 
ость на условия для его производс 
ОвВиЯ для увеличились площади в частном на 
лись, а Северном Кавказе — в 1! ( По 
19 века волжье и на Урале — в .1,4 раза. 
ким ме В результате, в последние годы только за 
счет изменений в размещении производства 
самого по регионам Россия в среднем за тод «не- 
гающие Аополучала» 160—170 тыс. т картофеля — 
гг. в почти 4% валового сбора. Такое переме- 
та сви- щение посадок ведет и к росту издержек 
ля бо- производства. Себестоимость картофеля м: 
слава Нечерноземье ниже, чем на Северном Кав 
офель казе и Поволжье на 10—40%. 
я на Можно ли говорить о рациональном раз- 
\ь ВЫ- мещении картофеля, если в Астраханской 
ообо- области его собирают всего 20—30 ц, т. е. 
тциту Сколько и сажают, а себестоимость второго 
при- Хлеба в 2 раза выше, чем первого ив 3—3,5 
соби- выше ‚чем в Курской области ?! Но и аст- 
‚ без раханцев понять можно, если учесть, что 
к не И в ОДНОЙ из картофельных областей уро- 
укоВ жайность этой культуры — 70—90 ц. 


Поэтому, нужно отметить, что эти изме- 
в размещении картофеля в отноше- 

Јективности его получения не яв- 
Ся однозначными. И если принять во 
что затраты на доставку карто- 
ионных картофелепроизводя- 
в другие — «неблагоприят- 
зводства резко возросли 
ь картофеля при 


картофелеводством 
‚Ци выше наблу 
на — картофель р 


центраци 
фактором. В США Я являются 


прироста производ 
90%. Поэтому сего 
отечественной кар 
промышленности 


решающим 
на этот счет относят 40% 
ства, в Англии — даже 
Аня отсутствие развитой 
тофелеперерабатывающей 
является одним из наибо- 
лее мощных деструктивных факторов, ко- 
торыи сдерживает развитие не только от- 
расли вынуждая ее следовать преимущест- 
венно экстенсивным, затратным путем, но и 
рациональное потребление картофелепро- 
дуктов в дефицитных по картофелю регио- 
нах страны. 

Дефицит северных, восточных и южных - 
регионов России с ограниченными возмож- 
ностями развития картофелеводства дол- = 
жен покрываться в значительной части за 
счет завоза готовых продуктов питания из 
картофеля и картофелепродуктов Алитель- 
ного хранения, имеющих высокую  транс- 
портабельность и требующих значительно 
меньше транспортных издержек в сравне- 
нии с клубнями картофеля, ведь при доста- 
вке картофелепродуктов взамен свежего 
картофеля в количестве 100 тыс. т на рас- 
стояние 3 тыс. км экономия затрат еще в 
1990 г. составляла 2,7 млн. руб. а на рас- 
стояние 5 тыс. — 3 млн. руб. Кроме того, 
высвобождается 1250 вагонов. Это также 
позволит дефицитным регионам создать 
страховые фонды картофелепродуктов, за- 
везенных из других картофелепроизводя 
щих регионов. 

Таким образом, развитие перерзоах ааа 
щих производств обещает И 
годы и не только картофелеводам а 
бителям. Коммерсанты также Е кас) 
ваны в строительстве предприятий КЕ 

епролуктов. Ведь сегодн: 
водству картофелепр Ся 
отечественный рынок быстро аорты Е 
= Б 
готовыми импортными, продуктам іса 
б тофелепродук 
ких кар 
тофеля. Россиис | ое 
производится всего 0,5 кг Е фель. Такая си- 
пересчете на свежий карт ӨЛЕ; еделяет 
во многом предопр 
ура строительства пред? 
высокую окупаемость артофелепро 
иятий по производству кар 
и. ный экономическ 
дуктов. Проведен е показал их В! 
нансовый анализ такж алым — · 
сть. Дело за малі 5 
кую окупаемость. - прое 

б й и обоснованием реал 
работкои , ра „раз 
А вот за реализацию проектов й 
меноводства и хранени 
государство. Коммер‹ 


ны предприятий реинвестируются в 
развитие того же семеноводства и строи- 
тельство хранилищ. 


Реализация этой цели позволит России 
Ускорить развитие тенденций по размеще- 
нию картофелеводства в наиболее благо- 
приятных районах. В настоящее же время, 
когда республика только на пути к рынку, 
а также когда картофель в стране потреб- 
ляется почти весь в свежем виде ‚осуще- 
ставить мероприятия по его размещению в 
лучших условиях достаточно сложно. По- 
скольку крупномасштабные перевозки на 
дальние расстояния продукции, содержа- 
щей 75—80% воды и огромных потерях при 
этом, являются экономическим абсурдом. 

Поэтому сегодня, в условиях противоре- 

чивого перехода к рынку производство 
перемещается туда, где проще, надежнее, 
хотя и не всегда дешевле, А это сейчас 
«обеспечивают» хозяйства населения. Одна- 
ко, при сохранении условий нынешней 
ситуации в этих хозяйствах: крайне слабой 
оснащенности техникой, сортовыми сех 
менами, минеральными удобрениями и 
другими ресурсами, производство карто- 
феля здесь будет базироваться в основном 
на ручном труде, а проблемы наращивания 
урожая и сокращения площалей в карто- 
фелеводстве останутся стабильно актуаль- 
ными, 

Нерешенной остается и проблема потерь 

и качества картофеля, что тоже снижает 
ресурсы его поступления к столу потреби- 
теля, вынуждает содержать лишние плоша- 
ди для их компенсации... Производственная 
и рыночная инфраструктуры — современ- 
ные хранилища, переработка, оборудование 
и составляющие элементы · поставки кар- 
тофеля потребителю развиваются слишком 
медленно. В результате сегодня каждого 
четвертого! руководителя (владельца) торго- 
вого предприятия не устраивает качество 
поступающего на продажу картофеля. Из- 
за этого снижаются, и поройнеобъективно, 
закупочные цены, сменяются поставщики, 
нередки отказы от полученной партии кар- 
тофеля. В итоге качество не улучшается, а 
потери возрастают и у производителей и 
потребителей, Поэтому картофель все боль- 
ше стараются сегодня реализовать на рын- 
ках. 


В 1994 году на долю рынков приходилось 
уже более половины всех покупок карто- 
феля, тогла как лет пять назад роль рын- 
ков была в 2—3 ниже. И население пред- 
почитает покупать картошку на рынке — 
качество выше, а цены те же. Но пока 
еше наш рынок на пути к тому, чтобы 
стать пивилизованным, чтобы : его отдель- 
Ные элементы превратились в самодей- 


нпузский селянин, к примеру, привозит 
рынок и сразу же едет обратно: 
заставляет его стоять несколько 
плошади и торговать с кузова. 
аставляют и торгуют! Сегодня 
ошки, да и не только. дело 
зания, уборки .А при 


Школа предпринимательства 


| 


таком положении крестьянину и т 
фермеру, легче махнуть рукой = т 
себя на поле распрощаться © УА 
Перекупщик нынче пошел к 
Вслучае чего и бригаду омжей пр 
щит — собрать картошку. Я 
И тут возникает. парадокс нашего вре 
ни, В стране, где открыто торгуют 
каждом углу и где будто все делается л 
насыщения рынка товарами, а значит и св 
жения розничных цен, нет места главному 
действующему лицу == который эти самы 
Ыы оизводит, 
о. БЕА «прихватизированы» 23. 
его участия, И фермеру остается только 
одно: подчиняться общим правилам игры 
(лержать жесткую пену, подмазывать ми: 
лицию и рехетиров) или же вообще уйти Ў 
от торгов. Сидеть на свое участке земли и’ 
производить в основном АЛЯ ‘себя. Ведь во. 
многих городах нет ни одной специализи- | 
рованной организации, принимающей кар-. 
тофель и овощи у частников оптом. 


Не потому ли и затруднен межрегиональ- 
ный обмен, а цены на картошку в Москве 
в октябре прошлого года были в 2—2,5 раза 
выше, чем в Смоленске и в средине ныс 
нешнего года в 3,5—4 раза выше, чем в Е 
Тамбове и Рязани?.. В результате, где кар- 6 Е 


тошка растет хорошо и ее много, производ Е 
ство сокра г Кому охота продавать ем 
почти задаром? А там, где для картошки ли‘ 
условия далеко лучшие и ее мало — в ет 
м Пололжъе, например, крестьяне Ви! 
ждены ‘переключаться с производства , 
Я Ы =: те‘ 
первого — наилучшего здесь для условий 
России хлеба — на «второй». И о Крайнем ше 
Севере следует. помнить. Ведь приучили же за 
мы в свое время северян к картошке, как ру 
они теперь без нее? В итоге сегодня уро- ПҮ 
вень потребления картофеля в ввозящих ре- № ие 
гионах значительно ниже, чем в регионах, № 
ето. вывозящих, В южных регионах, на \ р 
Дальнем Востоке, на Севере потребление 8 н 
картофеля на душу населения составляет | т 


65% от лушевого потребления в целом по) (о) 


России и 40—50% к уровню зоны товар | 
ного производства, Я 


Решение этой проблемы во многом зави- 
сит от административных органов ввозя- | 
щих регионов. Сегодня уже не новость. 
форвардные сделки — предварительная заз 
купка будущего урожая, расширение сети. 


тому остается. 
нет стимуло 


р 
І появились Вы 
а границей, строить су 


могли покупать Дома з 


СОБЛАЗН ПРОСТЫХ ИДЕЙ 


Напряжение и возбуждение по- 
следних лет сменились ощущени- 
ем усталости. Чувства притупи- 
лись люди привыкли к тому, что 
еще два года назад казалось чудо- 
вищным и невероятным. Недавно в 
тесном вагоне метро около меня 
потеряла сознание девушка. Глаза 
закатились, тело выскальзывает из 
рук. Едва уговорил людей рассту- 
питьсяи помочь вытащить ее на 
перрон. Побежал за врачом — 
раньше в метро были медпункты. 
Нашел милиционера с дубинкой, 
тот пообещал врача вызвать. Бегу 
обратно, кричу: будет врач. А мне 
злобно отвечают: какой врач, ей 
поесть надо, это у нее от голода. 
Нашелся у кого-то батон, стали ма- 
ленькие кусочки отщипывать и в 
рот девушке класть, · Поела она и 
пришла в себя. В центре «демо- 
кратической» Москвы. Хорошо 
одетая девушка... 

Люди помогли ей и пошли своей 
дорогой, а я поймал себя на нехо- 


рошей мысли: ведь вы этого хоте- 


Дорогие мои сограждане. Се- 


чужие таджики и мол- 
втра будут чужими 


а рязанские. А потом 


персовременные коттеджи. 


Приходится признать, что «искус 
Западом» нашим либералам удал- 
ся. Русский человек как будто хо- 
чет испытать глубину, этого грехо- 
падения, почувствовать себя «сво- 
бодным инвалидом», убежден- 
ным, что слабый должен погиб- 
нуть. Как важно было бы нашей 
молодежи прочитать сегодня ро- 
ман Кнута Гамсуна «Голод» — о 
том, как он, одаренный, образован- 
ный юноша, умирал и чуть не умер 
от голода в благополучном Осло. 
Роман натуралистический и жесто- 
кий, Не потому ли позднее и сам 
Кнут Гамсун, пусть и больной, по- 
тянулся к солидарности с фашиз- 
мом? Неужели мы пойдем по это- 
му кривому пути, отбросив нат 
светлую, общинную солидарность 

Много признаков говорит за то, 
что нет, в конце концов, не пойдем. 
В нашем сознании произошла не 
реформация, а именно пох 
Ө) с Сатаной. Но в этой 

пасная игра в 
игре нас затягивают все 20218 В 
многие уже летят в пропасть. _ 

азных ЛлюЮде 
один день от трех разв ен 
слышал я чудовищный аргумен 
сегодня он звучит повсем! 
Ельцин сказал: реформы 
пешно, уже на хаза 
купить киви, а при. 
сти их не было н 
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Политическое разномыслие 


КУ и кисть винограда. Как поли- 
ТИК Он 0б этом умалчивает, к его 
грехам добавка небольшая. 

тот день я был по службе у 
одного министра — «демократа», 
которого в команде Ельцина «дер- 
жат за честного» (ходят слухи, что 


он «не берет»). Зачем-то он стал 
меня убеждать: согласитесь, что 
есть позитивные сдвиги; вот моя 


жена идет в магазин и покупает 
все, что нужно, без всякой очере- 
ди. Ну ладно, это министр, хоть и 
странный. Но прихожу в институт, 
а там меня ждет старый друг из 
Зладивостока, Беззаветный труже- 
ник, считался совестью лаборато- 
рии, меня в КПСС уговаривал всту- 
пить, И то же самое говорит: моя 
тетя теперь может пойти и купить 
мяса без очереди. Ну надо же! 
Ученый, орденоносец, борода се- 
дая. Спрашиваю: ты и твои дети 
мяса больше стали есть? Нет, даже 
значительно меньше, но удобнее. 
Так ты, говорю, согласился при- 
нять удобство, за которое полови- 
на населения заплатила тем, что 
вообще перестала покупать мясо 
Ведь очереди нет не потому, что 
мяса стало много, а потому, что по- 
купателей мало. Разве сопостави- 
мая это цена — за удобство запла- 
тить здоровьем половины детей 
России, которые уже страдают от 
дефицита белка? Что заснуло в 
этом человеке — совесть или ра- 
зум? Так подумал я тогда, а теперь 
вижу, что ошибся — просто мой 
благородный друг переключился на 
иные критерии совести и разума. 
Рыночная утопия заставила зна- 
чительную часть нашего культур- 
ного слоя принять возможность 
того, что многие соотечественики 
будут голодать, И это будет не ка- 
тастрофой, не следствием каких-то 
злодейств или просчетов, а нор- 
мой. Даже не нормой, а необходи- 
мым средством поддерживать ста- 
бильность желаемого порядка, Это 
теоретически и:морально обосно- 
вано Мальтусом — самым читае- 
мым и уважемым автором Англии 
ен «чистого» капитализма, Что 
‘либеральная интеллигенция 
яла мальтузианство, ранее от- 


кой культурой, факт. 


й | 


поразительный и прискорбный 
факт. Согласно опросам, основ 
популяризатор мальтузианства 
академик Амосов в ряду духов 
авторитетов занимает третье ме 
(после Солженицына и Ли 
Мальтус убедительно доказал, что 
толод (и особенно угроза голода 
детей) является гораздо более де. 


шевым и эффективным средством 1917. 
держать В подчинении «низшие кой Т 
классы», чем репрессии. Поэтому отвер 
столь важна для стабильности бур- разр; 
жуазного общества безработица 7 Е . 
через нее проходит основная мас= Е А 
са трудящихся. Побыл человек =. 
полгода безработным — мятеж» и 
ный дух с него как рукой снимает. а ИИ 
Но дело инев Мальтусе — он че 
лишь «онаучил» реальность рыноч свер 
ного общества. Ибо именно в этом, вай 
современном, протестантском 06= шин 
шестве возник голод части населе & кре 
ния как социальная норма, Ха не рый 
бедствие. Здесь голодают отвергну- пот 
тые рынком, а остальные не обяза- лис 
им помогать. Более того, не к С 
лжны им помогать, чтобы дру скл 
гим неповадно было расслаблять= смс 
ся. И Мальтус, и Дарвин, и Ницше Нот 
резко выступали против благотво- рох 
рительности и бесплатной медици ЗЕЕ 
ны, которые нарушают действие ра! 
естественного отбора, ликвидирую- 99 
щего «человеческий брак». До воз ца 
никновения западного буржуазне = 
го общества, то есть 99,95 проц. ВІ 
времени своего существования, че й 
ловечество прожило в твердой уве ст 
ренности, что каждый член племе ях 
ни или общины имеет право на п) 
жизнь, Именно право, а не мило р 


стыню или каприз богатого соседа. 
А это право реализуется тем, что 
каждыи может получить необхо 
димый для жизни минимум пропи“ 
тания из общественных (общинных 
или государственных) закромо 
Сегодня антропологи говорят, чт 
примитивных обществах голод 
норме вообще не существове 
или все были сыты, или 
вся община. 

В России голод бль 
воспринимался как нечто 
как невыносимая аноу 
стал. соида | 
продукт капит 


разуваемых и преврати 

у _- 
ховую бочку. Сегодня на- 
и черниченки разводят руками: 
с чего это произошла русская ре- 


волюция, ведь в среднем люди пи. 


л тались неплохо? В том-то и дело, 
е что в среднем неплохо, а часть — 
А ’ очень плохо. Если бы в Тоо а 
| 1917 тг. все питались плохо, ника. 
Поз кой революции не было бы, Массы 
сти б М) отвергли капитализм кақ строй, 
Отиц Ув  разрушивший солидарность, — вот 
ная 9 что было нестерпимо. Тогда в сво. 
чело ас. их душевных и“ интелли- 
мять тенция в багно ыла Ы вместе (е 
ні еж, «примитивной», общинной частью 
Е Мает народа, раздувала огонь «револю- 
-е — он ции снизу». Сегодня большая ее 
Рыноч. часть вовлеклась в «революцию 
В этом сверху», при которой произошел 
ом об ее отрыв от подавляющего боль- 
гаселе шинства народа. Тогда рабочих и 
а ве крестьян призвали сокрушить ста- 
ерг рый мир серпом и молотом, но 
т потом эти орудия быстро верну- 
Обязах лись к тому, для чего и созданы, — 
го, не ‚ к созидательному труду. Сегодня 
` Ару- скликают воров, и они под при- 
лятТЬ- смотром Международного валют- 
ицше ного фонда крушат Росси: 
отво- ром и долларом. Никогда и нигде 
\ици- эти орудия на благо «туземцев» не 
твие работали. И рыночным революцио- 
рую- нерам пришлось принять ценности 
ВО3- и идеалы, которые претят 80 про- 
енсе центам наших людей. Это показа- 
оц. ли самые изощренные опросы 
Е ВЦИОМ. 
в Действуют ли эти новые ценно- 
сти и идеалы лишь в верхних сло- 
ме ях сознания или уже вошли в 
на плоть и кровь интеллигента-либе- 
КОВ рала, сказать трудно. Логика борь- 
ла. бы затягивает, многие и хотели бы, 
то да не находят пути назад. Лучше 
:0- нам быть реалистами и исходить 
И- _ из того, что общество действитель- 


о раскололось и возникла значи- 
ая группа людей, которые ду- 


давить эту группу СИ- 
озможно, впрочем, что 


ставляющая около четверти насе- 
ления, завладела богатством и вла- 
СТЬЮ и будет применять по отно- 
Еи Е остальным рецепты Маль- 

рина вместе, К ним и я не 
обращаюсь. А смысл моих рассуж- 
ханий в том. по надо пан? р 
зумный | зии, Сам собой этот бе- 
СОКЕ Я нас) порядок не рас- 
он есть, но А, ходу нет Вернве 
которая ВЕ о 
р ь умоет и объединит 

оссию. 

Парадоксально, но на этот путь 
нас толкают именно те, кто сегод- 
ня самонадеянно мнит себя побе- 
дителем. Ведь шантажируют граж- 
Данской войной и постоянно про- 
воцируют локальные конфликты 
именно власть имущие, им не тер- 
пится укрепиться одним ударом, 
окончательно. И этаѓопасность дей- 
ствительно велика — ведь после 
«удачного» кровавого октября у 
режима, похоже, нет никаких тор- 
мозов. 

Что, например, было бы препят- 
ствием для нанесения небольшого 
ядерного удара по скоплению «не- 
примиримой ОППОЗИЦИИ» В каком- 
нибудь злостно бастующем райо- 
не? И какой была бы реакция вся- 
ких «совестей нации», вроде акаде- 
миков Лихачева и Амосова? Ника- 
кой. Анпилов столь же 6езу- 
спешно призывал бы к политичес- 
кой стачке. А с Запада — сдержан- 
ные аплодисменты. Кажется дико: 
стью, но от расстрела парла а 
шаг к этой дикости очень не 
Более того, это — меньшая А 

ч становить пенсии В 
кость, чем У что 

Е 6 долларов при том, 
размере 0 А чем в 

гу нас уже дороже, 
продукты У чем орга- 
США. Менышая дикость З 
е пад производства 9 
низовать спад ать, ‘что "ре 
процентов и утвержА ЕО Ме 
форма идет хорошо, Е 
ленно. 

Ничему УАЙ 
имеем права, 
кратно и в са 


вляться мы УЖ 
потому что. 
мых разных 
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русским», Удивляться надо только 
тому, что умные и достойные ли- 
деры оппозиции сами создают себе 
спасительные миражи: «народ не 
допустит», «Запад начинает 0С0- 


знавать», «патриотические пред 
приниматели не заинтересованы» 
тот 


Сегодня внутри оппозиции нет со- 
тласия по главному вопросу: что с 
нами произошло? От ответа на не- 
го зависит и вся дальнейшая поли- 
тика. Одни считают, что советский 
строй был уничтожен предатель- 
ски, народ не успел разобраться и 


понять, что он теряет, Но жизнь 
заставит понять, и можно будет 
восстановить старый тип жизни, 


выправив в нем известные всем 
недостатки. Таков смысл страст- 
ных речей Умалатовой и Анпило- 
ва. И ведь все правильно, а что-то 
не то. Другие говорят (или имеют 
в уме), что социализм себя исчер- 
пал, что он выродился и нет спо- 
соба его оживить. Надо его комби- 
нировать с природным эгоизмом 
людей и строить смешанную эко- 
номику, некий «капитализм с чело- 
веческим лицом», 

Оба взгляда просты и понятны, 
но, по-моему, доверия не вызыва- 
ют. Почему же? Потому, что дей- 
ствительность гораздо сложнее. Но 
упрекну моего читателя: как толь- 
ко начинаешь усложнять рассмот- 
рение, многие отбрасывают газету 
— мол, теория. Но что делать? 
Прежде чем выразить суть в про- 
стых, но верных лозунгах, надо по- 
нять ее в ее сложности, а это не- 
возможно, не обмениваясь идеями, 
Сейчас и за рубежом понемногу 
появляются важные мысли о на- 
шем кризисе. Он действительно 
уникален в истории, Где же вида- 
но, чтобы 300 млн, человек добро- 
вольно отказались жить в могучей 
и свободной стране, в безопаснос- 
ти и при надежных социальных га- 
рантиях и погрузились в хаос, раз- 

руху и нищету, пальцем не поше- 
вельнув для спасения? 

Вот интересные рассуждения не- 
мецкого психолога Эккарта Лей- 
зера, изучавшего столкновение за- 
с БЕУ 

Е западными») куль- 


^а, 
ат 


приме 
Леви-СтТ] ства 
чт или 7 
ство} 


Во-первых, 

ДХОД 
показывает; 

и Россий, и 


турами. Р 
структурный по 
са, он наглядно 


трактовке Иордана мод змее 
зынещвих ар оде Гайд; сер 
низаторы-либерали АВ, триме! не п 
четко и последовательно п лй З" 
ют так называемую аа о „2 е 
стическую схему». Не над й о 
жаться на слово «империале тм поле 
ский», здесь это научный а р 
он означает, что наблюдател са Е 
рополог или реформатор) рист [ВА 
вает жизнь чуждой культуры ил а 
племени в Своих, европейских п‘ ии 
нятиях и кодах, Чаще всего он п] 98 
этом не только приходит к сове] йти 
шенно нелепым выводам, но, чт тат 
трагичнее, утверждается в прав ЕН 
хирургическим путем уничтожат и 
все «неправильности», Вплоть А де 

ликвидации неисправимых носите стр 
лей этих неправильностей. Так, ка! (ос‹ 
совсем недавно, в конце прошлог‹ МОЈ 


века, силы западной демократии В 


открыто и хладнокровно уничто- тор 
жили индейцев Патагонии, создав- «ду 
щих в трудных климатических ус- Ст 


ловиях особую цивилизацию. Эти 
индейцы оказались несовместимы 
с частной собственностью на зем- 
лю. Сегодня об этой истории опуб- 
ликован целый том документов 
которые оставлены как будто спе- 
циально для России конна ХХ ве- 
ка, 

Коммунисты же употребляют, в 
терминах структурализма, «диа- 
лектическую схему» — видят суть 
событий в борьбе противополож- 
пои қапитализма и социализма. 
оаа взгляду тоже далеко от 
С. разве нат рабочий 
ой г ся с буржуазией? И гле 

Эта оуржуазия, организующая 
эффективное производство? Ре- 
альность такой сх к 


шем, а затем у, А 


ходе перестройки 
рыва между базов 


тии 
ІТО- 
\ав- 
ус- 
т 
ТЫ 
м- 


окоизм) и базовым мифом 

ы) (солидарность и брат. 
ря, ни утопия- а они 
ы соединять разум и 
вать общество — 
а быстрым усложно- 


ного и необходимо- 
’условиях процесса -— 
‘обществе множества 
тений со своими частны- 
даже своим языком 
озрастающей откры- 
Ототавшие от реаль- 
ти утопия перестали 
общество. Более того, 
ались идеологической 
_Н, Яковлева в гротеск- 
внном даже по отноше- 
бальному состоянию ви- 
А и общество, на- 
и ряд субкультур 
де интеллигенции и 


`мике с Сартром, ко- 
евроцентристскую 
схему», Леви- 


нно такого кризи- 
го социализма». Истори- 
лог он видел в загадоч- 
рабской цивилиза- 
того века» ислама. 
казалось, универ- 
ие мира и чело- 
терии Добра и 
В 
то привело к по- 
вету экономики, 
‘дела, Но кон- 
грами, 


зародили 


’ сй, которая верно описала 


Какой же 
лидерам Компартий 
себя Тяжелый к ресе 
режима? Упреқ вт 
организовали 
В ТОМ числе зарубе»х НЫ 
УНИИ СТВ, для до 
шего кризиса Н 
пали жертвой общего 
надлома, и многие 
подпевать в общем 


прёт 10 
у реқ можно орос 


В ВИМ на 
противни 
М, ЧТО они н 


Коллек ГИВЕ 


ІЫЙ разум 

ученых 
осмысления ең 
оборот, ОНИ сами 


| 


душевного 
стали как бъ; 


Хх ре МОГИЛ: 


щиков социализма. Стали 
рать чушь о его социал 
мическом кризисе. 

Вспомним, что ему ставилось в 
вину. Что пять процентов 
имеют отдельных квартир и 
В коммуналках? Что номенк латура 
получает к празднику килограмм 
колбасы? Что милиция грубая? Что 
ученые живут небогато? Сейчас 
когда люди познали цветочки «нор- 
мального строя», — а это суть, а не 
эксцессы, — нса эти претензии не 
просто смехотворны, они кажутся 
бредом сумасшедшего. Но ведь пе- 
сенка нисколько не изменилась. 
На мой взгляд, и ныне коммунис- 
ты, увы, не могут глубоко и четко 
объяснить людям, в чем суть кри- 
зиса, Значит, допускают, чтобы ви- 
рус разрушения проникал во все 
более глубокие слои сознания. А 
ведь партия на то и существует, 
чтобы направить эмоции каждого 
отдельного человека в русло разу- 
ма, превратить энергию разруше- 
ния идолов в энергию сопротивле- 
ния, а потом созидания. Партии за- 
прещено клевать на приманку уп- 
рощенных идей. 

Единственный путь к достойной 


жизни в реальном мире — это н. 
няться на уровень его сложности и 


Ў 
повто. 


\НО-Эқоно- 


еще не 


КИВУТ 


‚ соединить наши базовые идеалы, 


которые не сломаны в глубине дух 


а, с теори- 
ши нормального человек з 


и человека. М делать это надо _ 


ях, когда телеви“ 
Зх 'з руках нена 


ие 
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Уважаемые читатели журнала! В ответ на вашу п 


= у и, ИХ 
больше рассказывать о: политических партиях Росс у зд 
граммных задачах и пелях мы продолжаем знакомить 
российскими политическими партиями. 


ПОЛИТИЧЕСКИЕ ПАРТИИ 
РОССИИ 


ПАРТИЯ «ХРИСТИАНСКО- 
ДЕМОКРАТИЧЕСКИЙ СОЮЗ РОССИИ » 


(Общероссийский статус) 


Зарегистрирована 9 декабря 1991 г. ре- 
гистрационный номер 458. Численность на 
момент регистрации — 1395 членов партии, 
Исполнительный орган — политический со- 
вет. 


Основные цели уставной деятельности: 


— духовное и экономическое возрожде- 
ние России путем создания на ее террито- 
рии правового, базирующегося на прин- 
ципах христианской демократии общества; 

— развитие условий для превращения 
главных христианских ценностей — любви, 
свободы, милосердия, соборности — в ос- 
нову экономических, политических, юриди- 
ческих и моральных приоритетов; 


— Последовательная ориентация на идеал 
демократии во всех сферах жизни, приз- 
нание свободы воли и самоценности внут- 
реннего достоинства каждого человека, не- 
обходимости развития человечества к гар- 
моничному, ненасильственному сочетанию 
интересов и целей, признание губительности 


РОССИЙСКАЯ КОММУНИСТИЧЕС 


Зарегистрирована 9 января 1992 г. реги- 
страционный номер 585. Численность на 
момент регистрации — свыше 6000 членов 
партии. Исполнительный орган. — централь- 
ный комитет, 4 


› Проаолженце. Начало в № 1, 2 за 1996 т. 


(Общероссийский статус) 


° ловеком | 


монопольного положения абсолютизирован- 
ной личности; 

— Утверждение в общественном сознз- 
нии ценности благоговейного отношения к 
миру и человеку; 

— обеспечение свобод вероисповедания 
миссионерства, религиозного образования 
И воспитания, доступа верующих к средст- 
вам массовой информации; 

— приведение социального уровня жизни 
общества в соответствии с возможностью 
сохранить гражданское достоинство каждо- 
го человека. 

Председатель партии — Огородников 
Александр Иольевич, В составе политиче- 


вич и другие. 
Адрес: 129010, Москва, 


18, тел. 280-01-94 и ет Мира, 


2 


Основные. цел 
— ликвидаці 


к Ж 


| Евгений 
Мирович, 
оигорьез 
Инхайло- 


^ Мира, 


енне труда на об 


“ щее бл 
инственного источн > 


ИКа личного 


Националь. 
Националь. 


_ сохранение целостности Отчизны; 
— возрождение Советской 
алон трудящихся: 
23 азантне пропаганды научного 
алан установок 
3 КЕ 


власти как 


комму- 
партии, 


разъяснение целей РКПР. 


Зарегистрирована 15 января 1992 г., ре- 
гистрационный номер 593, Численность на 
момент регистрации — 1399 членов партии. 
ў льный орган — секретариат. 
ые цели уставной деятельности: 
ествление демократических пре- 
ий в России, построение демок- 
общества на принципах плю: 
ьного народовластия и гаран- 
о ти; 
ческое неприятие терроризма 


ругих насмльственных действий 
политической борьбы. 


_ РОССИЙСКОЙ 


ана 15 января 1992 г., ре- 
й номер 607. Численность на 
ации — 660 членов партии. 
орган — политический ко- 


"уставной деятельности: 


ие в полной мере всех 
‘личности, закрепленных Все- 
цией прав человека на ос- 
их ценностей, соблю- 


і Г. КОНСЕРВАТИВНАЯ ПАРТИЯ 


(Общероссийский статус) 


Я КОНСТИТУЦИОННЫХ ДЕМОКРАТОВ 


(Общероссийский статус) 


НАЛЬНО-РЕСПУБЛИКАНСКАЯ 
ПАРТИЯ РОССИИ 
 ковоаероссиастий тетти) 


1992001 ре ` 


рович, д 
Чин Валерий Ге 
Уёрт Михая, ович 


В Составе 
МИССИИ парти 


Адрес 


НПилов 


цент 
"ентрадл У 
и 16 че» трол: 


19000: 


271-59-38 


167-42-49 


328-57-20, 


Председатель партии — Убожк 


горьевич, 
В секретариат КП ВХОДЯТ 9 челова, 
кин Евгений Олегович, Мировский чи 


слав Ригардович, Косяков 

хайлович, Сироха Роман 

Ольховский Вячеслав Петров 
тор Гаврилович, Гареев Альберт Германо- 
вич, Чугунова Алла Вениаминовна, Адамо- 
вич Александр Игоревич. 


Владислав и 
Александрович 
ич, Гудков Вик- 


Адрес: 117049, Москва, 


ул. 
вал, 8, тел, 261-50-44. 


Крымский 


ФЕДЕРАЦИИ 


дения действующего законодательства и 
принципиального отказа от насилия. м 

Председатель партии — Золотарев неа 
тор Борисович. В политический ком т; 
также входят: Глобачев Михаил Ше заа 
вич, Барский Андрей Борисович, он 
на Ольга Эдуардовна, Губин Е 
кович, Золотарева Анна Борисовна, 
Евгений Витальевич и другие. ма" 

Адрес: 112049, ул. Крымский ‚ 8, 
тел. 198-19-82, 431-39-94. 


Исполнительный оргак = 


Политичес 


м 
— создание в России ОИ, А 
путем свободного, денара СИ бе. 
ховного м гармонично развитого Е 
ноованного на широком народовл : 


— поддержка поэтапного О ан, 
социалистической «планово-ведомст а 
К социальной рыночной экономике, ры 
ванной на свободном предприниматель г 
частной собственности на средства т 
водства, приватизации убыточных предприя. 
тий, государственной помощи Мало 
ченным слоям населения; 


ься 
— социальная защита должна я 
на том принципе, что государство о 


Зарегистрирована 23 января 1992 г., ре- 
гистрационный номер 616. Численность: на 
момент регистрации — 5790 членов партии. 


Исполнительный орган — центральный ко- 
митет. 


Основные цели уставной деятельности: 


— создание гражданского, правового го- 
сударства, в котором господствует приори- 
тет прав человека по отношению к инте- 
ресам государственным; 


Зарегистрирована 17 февраля 1992 г. ре- 
гистрационный номер 699. Численность на 
момент регистрации — 1696 членов пар- 
тии. Исполнительный орган — республи- 
канский совет. 

Основные цели уставной 

— политическое, 
Ное возрождение 
‘ритета прав ч 
од; З е 
— восстановление 
пление ста 


‚деятельности: 

экономическое и духов- 
России на Основе прио- 
еловека и гражданских сво- 


И конституционное. 
туса частной собственности 
: е 1 


кое разномыслиё 


СВОБОДНАЯ ДЕМОКРАТИЧЕСКАЯ 
ПАРТИЯ РОССИИ 


(Общероссийский статус) 


о тех граждана? 
заботиться трудиться и содержать 
не 


центрального 


релса ео Николай Нихад 
партии я совет партии кроме Лыс 


В центральн 


ят: 
во тл в Николай Александрович, 


й Евген 
олов Евгений 
Сең Пер, 


влов 
р и ина Ивановна, Скобелев в 
Нез неви, Чижевский Владимир ) 
л 


евич, Овчинников Константин Николаевич, 
9 м 
Николенко Андрей Анатольевич. 


и. 


Адрес: 196233, Санкт-Петербург, прост 
Космонавтов, 86-2-87, тел. 127-71-5 


ЕВРОПЕЙСКАЯ ЛИБЕРАЛЬНО- 
ЛЕМОКРАТИЧЕСКАЯ ПАРТИЯ 


(Общероссийский статус) 


— утверждение в качестве основы — эко- 
номической независимости граждан, дохо- 
дов государственных и иных предприятий; 

— равенство всех видов собственности, 
борьба за их конституционные гарантии. 


Генеральный секретарь партии — Богачев № 
Владимир Валентинович. В центральный ко- 
митет партии входят 10 секретарей ШК. 

Адрес: 123100 


‚ Москва, Шмитовский пр. 1 
2, тел. 407-32-26, а 


— Обеспечение 
ности всех 


А, сопредседатели п 
лександрович, Сал 


И 


артии: 
ье 


ВИВАТ, СЕВАСТОПОЛЬ 


Севастополь — город военных моряков, 
южные морские ворота страны. С самого 
> эко. основания, с ХМІІІ века, этот статус зак- 
і, Дохо. реплен за этим краем, за землей, завое- 
Риятиј: ванной русским солдатом, политой обильно 
Нности его потом и кровью. Здесь и сегодня ба- 
нти " зируется основная часть кораблей Черно- 
А морского флота России, размещен штаб. 
Огачев Вот только стало все вокруг чужим, не на- 
ЫЙ ко ШИМ Хотя... С 1948 года Указом Верхов- 
ДК. ного Совета СССР Севастополь является го- 
к родом союзного значения. Он не входит 
Ч пр. в состав Крымской области ни террито- 
риально, ни административно. У него свой, 
осообый статус, сохраняющийся из века 
век. Летом 1993 года Верховный Совет | 
СИйской Федерации подтверждает за Се- 
вастополем исторически сложившиеся пра- 
ва. Сегодняшнее правительство России ве- 
дет переговоры с Украиной о праве на 
аренду сроком на 15 улет исконнс русской 
земли как главной базы кораблей русского 
Черноморского флота. Какая-то ошибка? 
ет — политика. Именно об этой полити- 
ке рассказывается в материале «Правды», 
Который мы перепечатываем. 
Н= 
ге { Город — символ 
Е Среди дорогих каждому россиянину сим- 


Волов с которыми ассоциируются доблесть, 
Мужество и честь, безусловно, первым из 
первых является Севастополь — город, где 
| Происходили и происходят самые славные 
5 Абаматичные события в истории нашего 
ества. 


сев стополь особен и неповторим, ибо 
"более в России места, с которым было 
Связано столько величия и подвигов, 
И надежд. Севастополь неповторим 
о самим провидением ему была 
особая миссия в судьбе России. 
то на этих берегах высился фор- 
ады — Херсонес. Здесь кипели 
ередные орды кочевников раз- 


неприступные городские стены. 


У, 


Истоки нашо истории 


апостольный Андрей Первзванный, 
основал он монастырь и доныне им 


мый Георгиевским. Через тысячелетия 
мять 


здесь 
енуе- 
в па- 
о великом миссионере российские 


корабли поднимут Андреевские флаги, а 
Георгиевские знамена взовьются над ко- 
лоннами русской гвардии. Так судьба впер- 
вые прочертила неведомую связь этой зем- 
ли с могучим государством, что века спус- 
тя раскинется на этих берегах. Именно в 
Херсонесе принял православную веру ве- 
ликий русский князь Владимир, а приняв, 
привел в нее и все подвластные ему зем- 
ли. 

‚.В 1783 году екатерининские полки выш- 
ли к Черному морю. Невдалеке от разва- 
лин древнего города заложили новый, ибо 
не было более удобной и надежной бух- 
ты, чем Ахтиарская. Название городу дала 
сама императрица. На этот счет существует, 
впрочем, небезыинтересная легенда. 


Екатерина || решила присвоить городу 
имя Херсон. В честь древнего Херсонеса. 
Городу же, что начал одновременно 


строиться в устье Днепра и где закладыва- 1 
лись первые корабли Черноморского фло- 19 

та, было решено присвоить название Се- 
вастополь. «Севастополис» по-гречески — 
священный город. А далее вновь вмеша- 
лось провидение. Непонятно как, но паке- 
ты с указами о наименовании городов шт 
репутали курьеры, и предполагаемый С 
вастополь стал Херсоном, а Херсон 6 

вастополем. Узнав о совершенной о 
Екатерина || менять уже ничего не © В 


— Пусть будет так, как решила воля Бо- 
жия! — сказала она. 
Так город обрел с 
суждено было отразит 
ной судьбе. Мио. 
Там далеко на юге Крыма, А 
Куда стремилися толпой А а 
Враги.России в гро о а 
Откуда так необходима о 
Восстала Русь, творцом хранима! е 


вое имя, в котором 
ься всей его необыч- 


№ 


рена 


Когда вы попадаете в Севастополь, то 
вас сразу же поражает то, что здесь нет 
такого клочка земли, с которым не были 
связаны славные события нашей истории. 
Да что там земли! Ведь даже воды Сева- 
стопольской бухты — это целый макро- 
мир! Не все океаны, я уже не говорю о 
морях, видели то, что видели эти волны: 
ожесточенные сражения с англо-француза- 
ми, турками и немцами, за которыми за- 
таив дыхание следил весь мир, Матросские 
восстания, сотрясавшие целую империю, 
страшные кораблекрушения, тайна которых 
не раскрыта и поныне, здесь одерживались 

невиданные победы и погибали, не спустив 
флага, целые флоты! 


Мистический город 


У истоков рождения города стояли Су- 
воров и Потемкин, через него прошли все 
без исключения великие адмиралы Рос- 
сии — от Ушакова, Сенявина и Нахимова 
до Колчака, Кузнецова и Горшкова, 


Быть может, кому-то покажется невероят- 
ным, но Севастополь занимал особое (поч- 
ти мистические) место и в судьбах россий- 
ских императоров... 


Все началось с Павла |, когда, взойдя на 
престол, он одним из своих первых указов 
переименовал Севастополь в никому неве- 
домый Ахтиар. Судьба Павла была трагич- 
на — его задушили в собственной спальне. 
Участник заговора сын Павла Александр, 
едва взойдя на престол, тотчас вернул го- 
роду его историческое имя, но и для него 
Севастополь не стал символом счастья. Мо- 
жет потому, что император не любил ни 
этот город, ни флот? Осенью 1824 года при 
посещении Севастополя Александр | вне- 
запно тяжело заболевает, его едва успе- 
вают. довезти до Таганрога, и он умирает. 
Загадочная смерть императора (а может 
быть, лишь ее мистификация) доныне вол- 
нует историков. 

Еще большей трагедией стал Севасто- 
ПОЛЬ в жизни следующего российского им- 
ператора Николая |. В 1855 году подавлен- 
ный непрекращающими боями У стен Се- 
вастополя Николай внезапно почувствовал 
себя плохо и умер. Впрочем, существует 
Мнение, что, получив · очередное донесе- 

ние из Севастополя, император попро 
принял яд. Босту 

Сын и преемник Николая ГА 
пытался вернуть городу былую 
‚родить уничтоженный в Крымс 
Черноморский флот, но и его н 
горькая чаша. 1 марта 1881 го 
ционеры-бомбисты 


лександр || 
Мощь, воз- 
кую войну 
е миновала 
СА да револю- 
ли 
вой смертельный приговор, ие 
Руководила метателями бомб ев 
а Софья Перовская, Уроженка города 
стополя. И кто знает, было ли это ее 


же новым пер- 


Дайджест прессы 


Именно с севастопольского 
сию в столицу. 
зд с телом почи 


ной путь. 
зала через всю Рос 
правлен траурный поё 
го самодержца, = 

О тихой частной жизни В 
е мечтал и отрекш 


Ливадии И Се- 
ийся от пре 


Ола 11, твердо РВ = 
я земле он сможет рести 
только на этой те. УВЕ 
покой и семейное сча ложилась иначе, 
последнего императора с 1916 года Нико. Е 

Но и это не все. В м лено о поез т 
лая || предпринял ра, Целью поездки былі гор 
АЫ ранге Имаай император при ® де 

стоополь. | 
СА туда, чтобы уже навсегда простите а 
с этой священной землей, 5 А | 
Будучи в Севастополе Николай в. р Ао 
иший дредноут Черноморского а г 
а атрица Мария» (названный в честь й 
СЫ е) вдовствующей императри- 
цы Марии Федоровны). 
С этого момента дредноут тоже обречен, 
Спустя несколько месяцев «Мария» по не- 
извеестной причине взрывается, унося © 
собой на дно Севастопольской бухты 
двести тридцать человеческих жизней. 

Гибель «Марии» стала как бы предтечей ах 
конца всей династии Романовых, которая 3 из 
последовала всего лишь четыре месяца № м 
спустя. | ау 

Присутствовал Севастополь и в судьбах цу 
последующих лидеров страны. Л, 

Вспомните, как в августе 91-го года взо- ВЕ 
ры всего ли вновь прикованы к Е 
Севастопол: н ь, на своей фо- | 
росской вилле, отзиживался в мнимом за- 9 
точении генсек и президент Горбачев, еще № с; 
не понимая, что уже обречен, ибо это свя- № л 
щенная земля не прощает предательства. | © 
Цена «форосского спектакля» была для \ И 
всех нас ужасающе велика... р 
кое колесезполитиес АО н 

ская земля была ‘столь 
сурова. Те из них, кто не на словах, а на 2 
Доро Роба аа Флет и госудърстао асада 
основательницу и ЕА ВспомаЩе Е 
стополя Екате мать» ева- 
ИЯ И Сталина, мно- | З 
Флоту и, наконец, Бе городу, так и с 
смотря на все а, который, не- с 

свои недостатк 

особой любовью отно: и, всегда с. 
черноморцам и жителям тозоко м“ Е 

Мало кто зн -героя. Е 
поля пытались и имеш из Севасто- Е 
Данской: войны, когда на рвые искры граж- г 
Революционные Матросы исходе 1917 го п 
том навести порядок. пытались десан Г 


Здесь же в но 
яб 
братоубийствен Б 


полки. 

Новая 
Мом эпицентр; 
бомб ре 


Ъ За год до Великой По- 


совпадение или предначертание! 
пы (Ш) за свою сравнитель 


а А 1 
ТИЖ двухсотлетнюю историю а 
долю човился тем символом на котором 
пољ лась истинность патриотизма каж- 
ПЕ россиянина. 
дою было в 1854—55 годах, когда город 
оял один против всей Европы, вызывая 
ст ость и восхищение одних, бессильную 
тобеи ненависть других. 


Так было в сорок втором, когда на хер- 
сонских обрывах севастопольцы штыками и 
прикладами отбивались от головорезов 
'Манштейна, 


Так происходит и сейчас, когда город и 


Из уроков истории мы знаем, что Осман- 
ская империя несколько веков была одной 
из главных соперниц России в Причерно- 
морье. Одну войну сменяла другая... И все 
они были для Турции неудачными Пози- 
ций России в бассейне Черного моря креп- 
ли, Турция же, наоборот, постепенно пре- 
вращалась во второстепенное государство, 


:Ованы к в некую политическую пе 
бей фо- В последние годы, посл 
Мом за- ского Союза, в Турции вн раждают- 
ев, еще ся мечты о возвращении с: стране бы- 
ЭТО свя лого величия, открыто  демсчстрируется 
“Льства стремление к региональному лидерству. 
па для Й для этого, скажем прямо, у Турции на 
руках все козыри: определенный междуна- 
М дея- родный авторитет, более развитая по срав- 
столь Нению с соседними государствами эконо- 
‚ а на мика, тесные связи с Западом и соответ- 
сегда ственно ‘поддержка с его стороны. Пр 
м НЫ такой поддержки вполне объяснимы: 
ЕВ В условиях явного усиления исламского 
8 Фундаментализма именно Турция может 
ак и оказать прозападное влияние на своих со- 
Се Седей, в том числе на образовавшиеся му- 
а Сульманские государства. А 
‹ам- Турецкая дипломатия действует сейчас 
Вазу по нескольким направлениям. Это, 
во-первых, работа по созданию так назы- 
а | заеМого «Туранского пояса» — геополити- 
ме. Р ого альянса тюрских народов, а: 
98 ею которого: является противопос 


Ие туранского мира славянскому. Пред- 
Положительно в данный альянс войдут са- 
УРЦия, а также Узбекистан, Азербайд- 
Н, Ряд бывших автономных республик И 
астей. По оценкам различных ТУРЕН 
литологов, «Туранский пояс» должен прэ 
ся от Балкан до Сибири: ео 
стремится занять ИА 
в недавно созданной ассам лее 
ичерноморского бассейна, куда, 
ГН ошли Россия, ЧЕ ры 
‘я, Болгария, Румыния, БЕШИ? 
Турция намер 


КРЫМ СНОВА БУДЕТ ТУРЕЦКИМ? 


«СЕРЫЕ ВОЛКИ» МЕЧТАЮТ О РЕВАНШЕ 


России, вот 
орьбу за право 
ам, Россиянам, 


о, 
астопольских динаково дороги 


героев всех вре- 


Бирюлева, рав- : 
алаховом кур- Й 


Тана | ранга Ан 


от 
декабре 1993 гоа А наемного Убийцы в 


Увеличить свое влияни 


е в причерноморск 
регионе под видом р РЕКОМ 


«защиты интересов и 


каковыми 
гаузская 


Югославия. А в качестве наиболее приори- 
тетной цели рассматривается задача укреп- 
ления оси Анкара — Киев в противовес 
линии Киев—Москва, 

В свою геополитическую стратегию Ан- 
кара включает также планы переселения в 
Крым живущих нынче в Турции крымких 
татар, которых там насчитываестя около 
двух миллионов человек. Чем это грозит 
в недалеком будущем, явствует из выска- 


зываний некоторых турецких политиков. 
Дескать, «через несколько лет Крым не бу- 
дет ни украинским, ни российским — он 


будет турецким». а 

На фоне турецкой экономической экспан- 
сии в Крыму и быстрого роста военного 
потенциала Турции планы эти уже нельзя 
расценивать как бредовые: 

В связи с этим очень символичным выг- 
лядит убийство в 1993 году лидера Нацио- 
нального движения крымских татар (НДКТ) 
Юрия Османова, основой политически оаа 
зрений которого была идея Кеа па 
тарской самобытности и как следстви е отор 
го — отрицательное отношение к ВЕ а 
гии пантюркизма, предусматривающ И: 
ное слияние крымских татар с тралы 
нацией. Проводниками данной идао н 
согласно заявлению самого Оса, ар агаа 
ланному им незадолго до Я ЭЕ, а 
ся представители организ (окнд) 
татарского национального де НА зв 
и созданный ею ‚никем до С 
регистрированный «медздсти А 

Ряд обстоятельств голой 
го, что силы, которые са 
ны в уничтожении Осм 
пределами Крыма, ф (ое 

Черного моря. = 
стороне Черног. 
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верждать, что тут не обошлось без очень 
влиятельной в Турции правонационалисти- 
ческой организации, именующей себя «Се- 
рые волки». Организация эта, имеющая, 
Кстати, прочные связи в армии, спецслуж- 
бах и полиции, выступает за восстановле- 
ние Турецкой империи в ее прежних гра- 
ницах с перспективой объединения вокруг 
нее всех тюркских народов. Между про- 
чим, в 1992—1993 годах, когда у власти в 
Азербайджане находился Народный фронт, 
тогдашний министр внутренних дел рес- 
публики Гамидов «по совместительству» 
возглавлял местный филиал «Серых вол- 
ков». 

Но вернемся к названному Ю. Османо- 
вым — «меджлису», который нынче в Кры- 
му приобретает все более скандальную из- 
вестность — достаточно вспомнить недав- 
нюю голодовку и другие акции протеста 
крымских татар, добивавшихся предоставле- 
ния представителям их народа трети Мест в 
парламенте Республики Крым. Именно че- 
рез «меджлис» и в целом через ОКНД Тур- 
ция оказывает материальную помощь воз- 
вращающимся на «солнечный полуостров» 
крымским татарам в их обустройстве на 
новом Месте, 

С целью воспитать будущих лидеров 
крымско-татарского народа в духе идеоло- 
гии пантюркизма Турция ежегодно отби- 
рает для обучения в своих вузах и духов- 
ных учебных заведениях по нескольку де- 
/ сятков наиболее способных молодых лю- 

дей крымско-татарской национальности. 

Кроме того, она с каждым годом расши- 

ряет свое экономическое присутствие и 

влияние в Крыму путем создания различ- 
ных совместных коммерческих предприя- 

тий и организаций. Не исключено, что в 
последующем, если на Украине будет при- 
нят закон, разрещающий продажу земли, 
турецкие и совместные фирмы могут при- 
нять активнейшее участие в скупке земель- 
ных участков и переделе собственности 
Крыма. А там, не успеем оглянуться, полу- 
остров И в самом деле станет «турецким». 

Одним из последних успехов Турции в 
распространении ее влияния на тюркоязыч- 
ные страны можно считать проект проклад- 

ки нефтепровода из Азербайджана через 
турецкую территорию к портам Средизем- 
ного Моря. Это напрямую угрожает эконо- 
мическим интересам России. Тем более что 
Турция уже изменила в сторону ужесто- 
чения правила прохода иностранных судов 
через свои проливы, а с 1996 года она пла- 
с нирует полностью запретить проход танке- 

р ров через Босфор, мотивируя это тем, что 
город Стамбул признан историческим па- 
мятником мирового уровня. А ведь Бос- 
‘фор — та артерия, по которой идет около 
половины оборота российской внешней тор- 


‘добиваться этого любыми средст- 


Еф 


ө]; ывает и осуществляемая ею 


Дайджест прессы 


лутора десятков подводных 
вина из которых == новей я 
В ближайшее время к НИМ д0 а. 
две — их строительство полнь ‹ 
дется на верфи в Гельджуке- 
Пополняется новыми кор 
водный флот ТУРЦИИ, 
США отдали ей в аре Я 
лет с последующей прет АЎ 
ное 54 Е 5Веви самой тура 
ведены в боевой состав ее с 
РИ таких же корабля, что называет 
«на подходе». Кроме того, НЯ зае а 
шести устаревших эсминцев постр Ги, ре 
мен второй мировой войны пос А С, 
вять кораблей класса «эсминец-фр Е », 
которые вооружены А спосо! ЦЕ 
нести на палубе вертолеты: люс новые 
ракетные катера; авиационная техника... 
Кстати, с нынешнего года ВМС ОРА 
увеличили район проведения учений в чер 
ном море до 44-й параллели северной ши 


роты, тогда как ранее турецкие реет 21 
не пересекали отметку 42° 30°. Если же Е с | 
учесть, что еще в 1993 году командование Ш сд. 
НАТО принято решение о постепенном 8 | 
включении Черного моря в зону ответст= де: 
венности блока, что теперь натовские ко-® Ра 
рабли регулярно заходят в Варну, Констан= СТЕ 
цу, Одессу, что совместные учения ВМЕЌ В 

США и НАТО проводятся не только в М0= На 
ре, но и на территории Болгарии, Румынии пр 
и Украины, активно подключившихся к на пр 
товской программе с лицемерным назва- ку 
нием «Партнерство во имя мира», ситуа= пр 
ция в Причерноморье приобретает все 60=% на 
лее зловещую окраску. є 

Единственный, кто может сдержать взры- 

воопасное развитие событий в этом регио- я эт‹ 
не,— российский Черноморский флот. НО ск 
он, увы, переживает не самые лучшие вре те: 
мена. Даже по официальным данным (есть и др 
основания полагать, что они изрядно зай ре 
нижены), его боевая мошь сейчас вдвое а 

ниже, чем у турецких ВМС, не говоря уж ре 
о гипотетической ситуации, вь 
корабли выступят в сост по 
флота стран НАТО. В Условиях, когда Ме на 
стом базирования Черноморского флота’ 19 
когда ореол Только Севастопол К 
лишь на отопление и ела хаста а 
НЫЙ состав без дол освещение, когда лий вр 

жной практики по! 
денно теряет профессиональные нс ге 


Достаточно буд 
польской бухты 
дение ‚чтобы Че 


Прогноз этот, мо 


симистичен. Но за 


жет быть, чере 
мать 


мира», 


ситуа- 
тает все бо- 


2р жать взры- 
этом регио- 
я флот. Но 
лучшие вре- 
анным (есть 
изрядно за- 
‚час вдвое 
говоря уж 
ја турецкие 
единенного 
когда Ме 
ого флота 
эвастопол», 
Ф хватает | 
когда ЛИЧИ | 
яки постез 
е навыки 
>ащение*! 


‚ революционной 


Свои М м 


О великих лю 
личной жизни. В ч 

В астн 
Мы решили восполнить 1и 
сторонах жизни вел жЕ 


Дях мы з 


Владимир Ильич 
) ЛЕНИН 
жизнь Ленина была отдана 


ВА ии. Неудивительно поэтому, 
вол енщиньы, которых он любил 


делу ре- 
Что все 


‚ также 
я с стниками Революцион- 
ного движения. 2 его жизни, впрочем, бы- 


На оста- 
ала пре- 


еще и четвертая женщина, но о 
ла а его. Причиной этого тоже ст 
инность Ленина делу революции. 

0 непродолжительной любовной связи 
Ленина с Аполлинарией Якубовой в 1895 го- 

известно немногое, Она принимала ак- 
тивное участие в подпольной работе вместе 
с Лениным. По всей вероятности, он даже 
сделал ей предложение, но получил отказ. 
В 1894 году Ленин познакомился с На- 
деждой Константиновной Крупской. Она бы- 
ла На год старше него и тоже активно уча- 
свовала в революционном движении. 
В 1897 году Ленин был сослан в Сибирь. 
На следующий год Крупская также была 


приговорена к трехлетней ссылке. По ее 
просьбе ей было разрешено провести ссыл- 
ку вместе со своим женихом — Лениным — 
при условии, что они немедленно поже- 


нятся, Ленин и Крупская 
женой в июле 1898 года. 


стали мужем и 


исследова и считают что 
Некоторые д , 

этот брак был, главным образом, политиче- 
ской необходимостью. Крупская и Ленин, 


тем не менее, велико но подходили друг 
другу: она была счаст служить делу 
революции, которую олицетворял ее муж, 
а он приобрел надежного и преданного 
идее товарища, который 
Выполнял функции секретаря, помощника, 
Повара и партийного деятеля. Их совмест- 
Ная жизнь продолжалась до дня его смер- 
ТИ. После смерти Ленина Крупская жила 
ОДНа в их четырехкомнатной квартире в 
Ремле. Она умерла 27 февраля 1938 года 
В возрасте 70 лет. 

5 году, проживая в Санкт-Петербур- 
Ге под именем Уильям Фрей, Ленин поз 
Накомился с Элизабет де К. Элизабет бы- 
18 хорошенькой, умной и богатой люби- 
тельницей острых ощущений. Незадолго до 
Знакомства с «Фреем» она развелась о 
ужем. Во время их третьей ае 
«Әрей» сказал ей, что хотел бы про С 
ЪВ ее квартире конспиративные Е 
Собрания. Элизабет дала на это С 

ких со 

работе некоторых ИЗ Таб сло. 
И принимало участие лишь Ор 
вязь продолжалась с тИ т, 
вами на протяжении Д разны- 
днако, были слиш й просто 


Я людей 
сь, что 25 мире Элизабет 


ва 


наем 


тп 
иких людей? Әбел и рас 


ВЕЛИКИХ ЛЮДЕЙ > 


Но Мало 6б из 
знае ( 
женщинах, о любовных и 


ты 


своего бывшего му. 
той феминистки Эллен Кей. 
Инета 5 Ленина «Что делать», 

лась активной революционной 
деятельностью. Она была арестована, по- 
сажена в тюрьму, затем сослана. Из ссыл- 
ки еи удалось бежать. Вскоре она была 
предана Ленину не меньше, чем делу, ко- 
торому он служил. Несмотря на связь Ле- 
нина с Инессой, Крупской тоже очень нра- 
вилась компания молодой революционер- 
ки. Все трое часто гуляли, путешествова- 
ли, а иногда и жили вместе. 

Практически со дня знакомства с Лени- 
ным и до своей смерти в 1920 году от сып- 
ного тифа Инесса была вместе с ним и 
Крупской. Отсутствовала она только в трех 
случаях, когда выполняла где-нибудь оче- 
редное партийное задание или находилась 
в тюрьме. Ее смерть была тяжелым уда- 
ром для Ленина. Во время ее похорон он 
был в таком состоянии, что к нему не ре- 
шались приблизиться даже его товарищи. 

Один из исследователей даже утверж- 
дает, что именно эти октябрьские похо- 
роны привели к резкому ухудшению ©9- 
стояния здоровья Ленина и практически 
стали точкой отсчета постепенной потери 


Лениным принадлежащей ему. власти: 


Лев Николаевич 
ТОЛСТОЙ 


Лев Толстой родился в аристократе 
ской русской семье. Он рано поо 
Й итывали родственни! 
телей, и его воспи ТА 
О оставил Казанский универа а 
мении своих род! 
ся делами в и Рови 
Г м большую ть в 
водя ПРИ это. б 
Москве и Санкт-Петербурге 88 
ружил вихрь распутной 8 
КОЙ ни, 
ветской жиз и 
Е Вскоре Толстой о а 
своего существовани 
самого ‘себя, пра 
Кавказ в действу 
РДА я 


работать над своим первым романом 
«Детство. Отрочество. Юность». Через год, 
когда роман опубликовали, Толстой стал 
литературной знаменистостью. ®— 

В 1862 году 34-летний Толстой женился 
на 18-летней Софье (Соне) Андреевне Б, 
За годы их супружеской жизни в семье ро- 
дилось 13 детей. Романы, повести и рас- 
сказы, написанные Толстым, сделали его 
богатым и знаменитым. Семейная жизнь 
сложилась относительно счастливо, Несмот- 
ря на все это, Толстой был неудовлетво- 
рен самим собой. 

На последних этапах работы над романом 
«Анна Каренина» он перенес тяжелый мо- 
ральный и духовный кризис, Он пытался 
найти смысл жизни и даже подумывал о 
самоубийстве. Его душевные страдания за- 
кончились, когда он открыл для себя ре- 
лигию и понял, что вера в бога дает смысл 
человеческому существованию и объеди- 
няет людей в братство всеобщей любви и 
справедливости. Нагорная проповедь стала 
его жизненным кредо. 

Желая жить в полном соответствии со 
своими новыми убеждениями, Толстой на- 
чал носить крестьянскую одежду, стал за- 
ниматься тяжелым крестьянским трудом и 
даже попытался избавиться от своего бо- 
гатства. Он передал всю свою недвижи- 
мость жене и детям, а также передал Соне 
все права на публикацию своих литератур- 
ных произведений. Изменился даже язык и 
стиль произведений Толстого. Он стал пи- 
сать нравоучительные рассказы и религиоз- 
ные эссэ. У Толстого появилось большое 
количество последователей. 

К его негодованию, Соня не спешила 
полностью принять его учение и аскети- 
ческий образ жизни. Отношения между 
супругами стали весьма напряженными, 
В 1910 году 82-летний Толстой навсегда по- 
кинул свою Соню. Не подготовленный ни 
физически, ни духовно к длительному пу- 
тешествию, он слег на небольшой желез- 
нодорожной станции Астапово, Умираю- 

щий Толстой не разрешил впустить Соню 
в комнату, где он лежал. Она приблизи- 
лась к его кровати лишь тогда, когда он 
потерял сознание и перестал узнавать ее. 
Через неделю Толстой умер. 

Толстой потерял девственность в 16-лет- 
нем возрасте с помощью проститутки, что 
было обычным явлением в 19 веке, Поз- 
же он вспоминал об этом так; «Затащили 
меня в публичный дом, яи совершил по- 
ловой акт в первый раз в своей жизни, я 
сел потом у кровати этой женшины и пла- 
кал». На протяжении всей жизни в душе 
Толстого боролись противоположности: му- 
ки совести и сексуальные желания, В днев- 
нике он однажды написал: «Рассматривай 
компанию женщин как неизбежное со- 
циальное зло И всячески избегай ее», Он 
впрочем, не очень-то прислушивался р 

своим собственным советам. Он позже при- 
знался Антону Чехову, что был «ненасы- 
тен». 

В 1849 году ‚когда Толстой жил в своем 
2нии; он соблазнил одну из своих слу- 
ок, черноглазую девственницу по име- 
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ни Глаша, После этого он с отвращ. 
спрашивал самого себя: «Прекрасно, 
ужасно то, что со МНОЙ произошло? Бај! 


таков же весь свет: этим занимаются в ‚ой т 
Чуть позже у него была связь с еще одной сво 
служанкой. Когда ему было 69 лет, он от! 
опять вспомнил о ней: «Красота и Моло» ( ост" сў! 
дость Дуняши... ее сильное женское тело, ий А ат“ 
Где все это? Давно уж нет ничего, одни лс А 8 
кости остались», Позже Толстой влюбился ЛИШ», од 
в свою родственницу Александру. Толстую, 1 знал боль 
Он страстно желал ее и даже хотел же- его ния. 
ниться на ней, жела Е; 
Став процветающим, удачливым и знаме- Толст А 
нитым, Толстой начал искать себе жену, Чї пе 
хотя и не был уверен в том, что нравится поскол» 
женщинам: у него был широкий нос, без- лать а 
зубый рот, толстые губы и полузакрытые вратите 
глаза. Он бросил свою любовницу “АК цемери® 
синью, простую крестьянку, с которой жил сал Ман 
три года, и которая родила от него сына, вести, 
и решил жениться на Соне, которая была его сен 
горда тем, что станет женой известного ет пе 
писателя жасну! 
Их брачный союз, впрочем, был обречен шевнь!? 
с самого начала. Незадолго до бракосоче- котора 
тания Толстой буквально заставил Соню и всег, 
прочитать его дневник, в котором он под" ни», 
робно и ярко описал все свои сексуальные Черє 
подвиги. Он хотел, чтобы она знала о нем Ов! 
все. Соня поняла его так, что в их буду- цер 
шей совместной жизни его интересует толь- зился 
ко чисто физическая сторона любви. В их в Сер 
первую брачную ночь супружеское ложе мени 
превратилось в арену конфронтации меж- АЯ 
ду старым оазвратником и невестой-девст- Танее 
венницей. Через две недели после ‘брач- вал ! 
ной ночи Соня написала: «Физическое про- а сал 
явление любви так отвратительно...» щеи 
ность жены и ее тревога лишь вос- | СЕК 
: страсть Толстого. Семейная То 
жизнь доставляла ему, человеку, совратив- при! 


шему в своей хизни немало простых де- 


удовольствие, Он просла- 
чка семейную гармонию и 
зом из своих шедевров; 
мир». Толстой был, од- 
тираном и был твердо 
убежден в том, что женщина должна пол= 
ностью посвятить свою жизнь созданию 
условий, необходимых для того, чтобы ее 
муж был всегда счастлив. 


стабиль 
рома 
нако, 


«Войн 
настоящим 


Соня делала все, чтобы понравиться Мус 
жу. Она занималась домашними делами и 
воспитывала детей, а также помогала МУЗ _ 
жу в его работе, Она, например, полно 


переписала его роман «Война и мир» се 
раз, пока его окончательно не удовле 


рил текст рукописи. 0 ч 
В 1889 году Соня была шокированё, 
«Крейцеровой сонатой», очередным ПРОИЗ 


ведением своего мужа. В’ ней. 
ся к людям с призывом п 
сексуальные отношения и 
брачия. Толстой устами. 
верждал, что необход 


в очередной раз бе 
к еме 
злости Соня Написала Нна, Вне 

ры ИЙ постскриптум к 
он кин 

Толстой та е сумел убедить се 
довать своим собственны бя сле- 
ностью отказаться от сек 


ный сексуальный аппетит 


Лишь в 
знался одному из своих др 
его больше не охватывают 
желания, 

Толстой, впрочем, обвинил Со 
что только из-за нее он 
поскольку именно она зас 


НЮ в том, 
впадает в грех, 


тавляет его же- 
лать ее столь страстно. Соне же были от- 
вратительны и его ухаживания, и его ли- 
цемерие. Сам Толстой так однажды опи- 
сал Максиму Горькому те угрызения со- 
вести, которые мучали его при появлении 
его сексуальных желании: «Мужчина мо- 
жет пережить землетрясение, эпидемию, 


ужасную болезнь, любое 
шевных мук; самой же страшной трагедией, 
которая может с ним я лзоити, остается 
и всегда будет остазаться трагедия спаль- 
ни». 


проявление ду- 


Через семь лет пос пе публикации «Крей- 
церовой сонаты» в семье Толстых разра- 
зился очередной кризис: Соня влюбилась 
в Сергея Танеева, давнего друга их семьи, 
пианиста и композитора. Девические зна- 
ки внимания, которые она стала оказывать 
Танееву, привели Толстого в ярость. Он наз- 
вал их отношения «старческим флиртом», 
а саму Соню «старой каргой посещаю- 
щей концерты». Через год их роман стал 
сам собой увядать. 


Толстой, униженный и оскорбленный, вос- 
принял это с чувством огромного облегче- 


СТАТЬ МОСКВИЧОМ – 
ПРОЩЕ ПАРЕНОЙ РЕПЫ 


ДЕЛО — ЗА МАЛЫМ: НАЙТИ 100 ТЫСЯЧ ДОЛЛАРОВ 


Город образцового быта и почти вопло- 
щенной мечты о светлом будущем всегда 
манил миллионы наших соотечественников. 
Кто же сегодня рвется в москвичи? Чьи вы, 
так сказать, хлопцы, будете? 


Московский запад всегда в цене 


Тщетно искать ответ на этот вопрос в ов: 
ганах официальной статистики и Учета, 1а 
гно лишь: за прошлый год и 8 месяц 
го года в Москве было зарегистри- 
мерно 120 тысяч фактов купли- 


ознавать, что он уже 
ак жену, и она нуж- 
влетворения его сек- 
б х частые ссоры за- 
покончить 
на чувст- 
о, самое 


жизнь самоуб 
во вины, 


ника Черткова составляет 


которому все права на его литературные 
произведения передаются Народу, она уст- 
роила страшную сцену с истерикой и об- 
винила Толстого, которому в тот момент 
был уже 81 Год, в том, что он поддержи- 
вает с Чертковым гомосексуальную связь, 


Вот такой совет дал Толстой в своем 
дневнике человеку, желающему выйти по- 
бедителем в его борьбе с сексуальными 
страстями: «Самое лучшее, что можно сде- 
лать со своим сексуальным желанием, это 
1) полностью уничтожить его в себе са- 
мом; следующее, самое лучшее, это 2) жить 
с одной женщиной с целомудренным ха- 
рактером, разделяющей твою веру, вос- 
питывать вместе с ней детей и помогать Ро 
ей так же, как она помогает тебе; далее, 
похуже, это 3) отправляться в публичный 
дом всякий раз, когда тебя охватывает же- 
лание; 4) иметь короткие связи с разными 
женщинами, не оставаясь ни с одной из 
них; 5) иметь сексуальные отношения с 
юной девушкой и оставить ее; 6) иметь сек- 
суальные отношения с женой другого муж- 
чины, что еще хуже; и, наконец, самое 
ужасное, это 7) жить с неверной и амо- 
ральной женщиной», 


завещание, по 


(Продолжение следует) 


О времена, о нравы 


1 проц., гражданами России — 6 проц, Ина- 
че говоря, новыми москвичами (без учета 
их семей) официально стали примерно 8,5 
тысячи (3?) приезжих. 

Но какими бы сомнительными ни были 
эти данные, и они не проясняют картину. 
Как быть, например, со сделками, с 
шенными на подставных лиц? Или ч 
чает — «граждане России»? Если ‹ 
строго географически, россия нам ) 
ся и бледнолицые або 7 
Колымы; и смуглы ] 
побережья Черного м 


р 
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Ная для продажи в 
продается только 
КОвской области и 
Граждан (жителям С 
Зовой и нефтяной п 
покаивают особо л 
Чей в том же отве 


домах-новостройках, 
жителям Москвы, Мос- 
отдельным группам 
евера, работникам га- 
ромышленности)» — ус- 
юбознательных москви- 
и те на редакционный за- 
ЦЫ из департамента муниципаль- 
ного жилья. Мол, о чем вы? О какой скуп- 
Ке квартир «южанами» говорите? Надо по- 
лагать, сдвоенные, а то и строенные апар- 
таменты в районах массовой жилищной за- 
стройки проданы исключительно ветеранам 
Российского нефтегазового комплекса... 


Не секрет, в каких местах столицы при- 
езжие предпочитают покупать квартиры, 
Преимущественно в Центральном, Юго-За- 
падном и Западном административных ок- 
ругах. Что, впрочем, понятно, учитывая пре- 
стижность и благоприятные экологические 
условия этих районов. Кавказцы, как пра- 
вило, держатся семейными кланами, 


Гражданин Пак — «новый русский»... 


«Покупка квартир представителями не- 
московского региона практически не ока- 
зывает влияния на формирование цен на 
жилье», с этим мнением специалистов 
Можно было бы и согласиться. Безумная 
стоимость квадратного метра в столице, 
когда к тому же предложение в десять раз 
превышает спрос, — факт очевидный. Тем 
не менее некоторые личные наблюдения 
позволяют поставить под сомнение даже, 
казалось бы, бесспорные вещи, 

..Обычная 22-этажка в Строгине, недале- 
че от Окружной дороги. Стандартные квар- 
тиры, принадлежащие наполовину ЖСК, 
наполовину — инвестиционно-строительной 
компании, которая одновременно возводит 
еще один такой же дом в Западном окру- 
ге. Когда прошлой осенью возникли «вре- 
менные трудности», владельцы решили по- 
править положение, продав несколько го- 
товых квартир. По вполне скромной цене: 
двухкомнатная 87 тысяч, трехкомнатная — 
120 тысяч и квартирка из четырех комнат — 

всего-навсего 154 тысячи долларов. Новые 
владельцы жилья появились в течение не- 
дели, и, конечно же, совершенно случай- 
но были они все сплошь жгучими брюне- 

тами, 

Но, может быть, это все же исключение 
из правил? 

Приятель обнаружил в почтовом ящике 
вполне заурядную распечатку: «Сниму в 


ЧЕГО БОИТСЯ ПРЕЗИДЕНТ 


ВСТУПАТЬ В ПЕРЕПИСКУ С ГРАЖДАНАМИ 


р 
У бетонной стены стоит человек и ста- 


_рательно долбит ее собственной голо- 
ой. Бетонная стена... стонет, Именно 


оторый 
5 че- $ 
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Крылатском на длительный срок или. 
лю...», Не совсем обычной была толь 
приписка: «для иностранца» Звоню. 


указанному телефону, представляясь вла 
дельцем двух комнат, не в чхрущобе», но 


и не в апартаментах-люкс, окупатель = 
гражданин по фамилии Пак == долго Мивт» 
ся и наконец называет свою цену = 120 
тысяч зеленых,,, 


Тем не менее, говорят риэлторы, привез» 
жие из теплых краев покупатели очень х0= 
рошо ориентируются в существующих ина 
рынке жилья тарифах, 


«Лимонки» — за прописку 


А что же все-таки с пропиской, этим еще 
недавно непременным атрибутом, свиде- 
тельствующим: ты — настоящий москвич? 
Имея квартиру или хотя бы угол в ней, по- 
лучить штамп в серпасто-молоткастом или 
даже звездно-полосатом паспорте проще 
простого. Были бы опять же деньги, Плати 
так называемый городской сбор и отправ- 
ляйся с квитанцией в Главное паспортнов 
управление ГУВД г. Москвы, что на Боль- 
шой Ордынке. Одна закавыка — размер 
этого самостийного налога. Для граждан 
России он равняется 500 минимальным 
зарплатам (с 1 мая — около 22 млн. руб- 
лей), для всех прочих —в десять раз боль- 
ше. Зато почти автоматически будешь 
иметь детский сад и школу для детей, по- 
ликлинику и прочие социальные блага для 
всей семьи и, если пожелаешь, работу для 
себя. 


Впрочем, прописка имеет для приезжих, 
кажется, второстепенное значение. И вов- 
се не по причине ее дороговизны, В кон- 


це кспцов что такое 20 «лимонов» для 
того, кто торгует настоящими лимонами и 
«лимонками»? Прописка — лишь еще одна 


необходимая ступенька, преодолев кото- 
рую владелец недвижимости и «просто 
москвич» становится полноправным  рос- 
сийским гражданином, 


Было бы наивным требовать поставить 
какие-то барьеры для приезжих новоселов, 
Или, скажем, требовать от них справку © 
происхождении капиталов. Хотя и понятно; 
родословная денег у большинства весьма 
и весьма сомнительна, а покупка недвижи- 
мости в столице — это, тоже своего рода 
способ отмывки грязных доходов. Но, во- 
первых, подобный подход... незаконен. А 
во-вторых, попросту наивен. («Известия»). 


ЕЛЬЦИНА МОГУТ ЗАСТАВИТЬ ЧЕРЕЗ С 
рез суд за права, честь и собе 
_ достоинство. „иа 


Е: 
При ‚одном упоминании. 
большинства городски д 


же он появляется 

ие непременно вызывае Уда то 
отя буянит он редко, Ряд ми- 
Я закон знаю, — всегда с 

вием говорит судомучитель, 
ине не уе, 

ервы овский з 
о тео зомин 


Удовольст- 
Меня на мя- 


М Работал Он тогда инженером по тех 
безопасности в КГБ. После некоторых нике 
писку НОГЛасИИ С начальством на работе НЕ: 
нера увольняют. Дальнейшее трудно себ 
кой представить, но это чистая правда — а 
Уто, Этим к новенный советский инженер срочно шту- 
ий сау Ще дирует ДЕЕ Аанекий Кодекс и подает в суд 
4% оскъае ни на Корони Удь, а на... Комитет государ- 
гаф. ея Ч? ственной езопасности. Волосы маленько 
каст М по. дыбом: встают от такой неслыханной наг- 

рте пб Или лости. Однако В. был уверен в себе 

ень п, още — Времена-то какие были, с болью 
р, 5% Лати вспоминал истец,— не то что сейчас, года- 
паспор ав ми дела мытарят, а тогда за пятнадцать 
Го на Бо минут все разбирательство кончилось. Вос- 
Б раб 18 становили меня на работе с полными пра- 
Ме вами и заставили отдел кадров даже из- 


виниться письменно 
уволили. 
С этого моомента 


Правда, потом опять 


мография граждани- 


- на Б. приобрела уголовно-судебный харак- 
‚ СУдешь тер. 
‘стей, по. —И часто вы судитесь — спрашиваю я. 
Лага для — Это как посмотреть... 
оту для (Вместо ответа «гроза судов» вытакивает 
этакий списочек собственных судебных дел 
›иезжих на текущий месяц.) В списочке довольно 
Вов тесно: Замоскворецкий суд, 2-е число, 
а 14.00; Мещанский суд, 3-е число, 14.00; 
А Е Тверской суд, 3-е число, 16.00; Люблин- 
нада ский суд, 4-е число, 10.00 и т. д. 
— Где ж вы столько врагов находите, 
е одна чтоб со всеми судиться? 
кото» — Враги, можно сказать, кругом. Куда 
тросто ни плюнь — везде права и свободы граж- 
рос- дан нарушаются. Вот я и сужусь. ‚ 
Главное, что судится московский ориги- 
авить нал строго выборочно, но в то же время 
лов, с кем ни попадя. В числе его СЯ 
ку о ходятся практически все суды, Е 
НО ры столицы, нотариальные конторы, 6 
. 3 стерство внутренних дел, Госдума, мэрия, 
а председатель Совета Федераций Владимир 
ИЕ Шумейко, наконец, ‘сам... президент. (Гос- 


То ли закон 


подь Бог в списке отсутствует. 
то ли 


на него пока не распространяется, 


СОБАКИ В 


Что же стало с тобою, Москва, столица 
ты наша! С пяти часов утра и до глубо- 
кой ночи во дворах, скверах и парках 
столицы только и слышен лай собак и 


карканье ворон. 


в всем мире не найдешь ничего подоб- 
: это только у нас. Мы всех обскака- 
количеству ворон, брошенных собак 

с ввоз которых зап- 


Беморе р 


125% 


Личность Г 

вн 

нику.) Учает доверие Истовому 
— Чем с үу 


Б. МВД суд закончился? — 


резидент обидел? 
одинаково обижают, 
чиновниками. - 
чит, посылаю президенту НОЯ ар 
ой разъяснить то или иное положение в 
нашем государстве. А он молчок, Ни от. 
вета ни привета. Я ему в ответ жалобу 
Мол, что за неуважение к гражданину Рос. 
сии, желаю получить ответ на волнующую 
тему. Опять молчание. Вот так, раз семь н 
жалобу подам, а потом по законодательст- . 
ву могу и в суд обращаться, моральный Я 
ущерб требовать. 


(Туго, должно быть, нашему президенту Р, 
с такими жалобами. Оттого и болеет, сер- 
дешный.) 


Вот так, слово за слово, набралось у. на- 
шего героя судебных исков ни много ни 
мало аж 250 штук. Из них 190 находятся в 
стадии разбирательства по сей день. В суд 
он ходит как к себе домой, иногда по два 
раза в день. 15 дел за всю свою жизнь он 
все-таки выиграл, и, несмотря на преклон- 
ный возраст, гражданин Б. полон сил про- 
должать борьбу за справедливость. 


— Ничего, — говорит, — я подожду, когда 


У 

наши законы подтянутся под мои требова- 4 
ния. | 
Последней жертвой защитника прав и | 
у 


свобод граждан числится некая строитель- 
ная организация. В ее штате неуживчивый 
Б. проработал вахтером ровно полдня. Из- Я > 
за своей тяги к дисциплине и порядку Б. а 
умудрился поссориться и избить (по заве- 
рению пострадавшего) своего коллегу по 
вахте. Дело в том, что вахтер-сосед был 
пьян и покинул свой пост. За что и постра- 
дал. Б. дал Пьянству форменный бой. За 
драку его и уволили. Он, естественно, не 
согласился с формулировкой увольнения и 
по традиции подал иск. Теперь уже в Хо- ; 
рошевский межмуниципальный суд. 


МОСКВЕ Ег 


Те из нас, которые так любят подра 
Америке и всем прочим, тут пошли 
путем. Вы что же, не узнали 
забыли спросить? В Нью-Йорке, 
собака нагадит на улице, то 
же уберет за ней в цел 
циальный мешочек лопа 


ет, вас моментально выселят из дома. 
то может помешать соседям, и этого ‘ник- 
то не позволит. Там У них везде и всегда 
думают только о людях, А кто заводит со- 
бак — должен помнить, что они никому, 
никогда, нигде, ни в чем не должны ме- 
шать. Там все для людей делается. Во 
Франции вы в маленький скверик не вой- 
дете с собакой. В парках люди отдыхают: 
там цветут цветы, поют птицы, бегают де- 
ти, а не собаки, как у нас. 

А ведь еще совсем недавно, вспомните, 
бегали у нас люди, тоже подражали Запа- 
ДУ — ходили на лыжах, укрепляли свое 
здоровье. Гуляли с детьми, а не с соба- 
ками. А теперь стоит этакий «современ- 
ный бизнесмен» (это он так думает про 
себя) и ждет, пока его собака справит нуж- 
ду. Ему бы с девушками целоваться, бе- 
гать, в футбол играть, а он, бедолага, 
стоит и ждет, Горд, думает, что напугал 
всех. 

А ТВ наше — ну просто обалдело сов- 
сем: со всего мира собрало старую, сра- 
ботанную рекламу про собак и кошек и 
вбивает в головы одураченных людей, что 
нам якобы только собака и друг. А мы и 
рады. Здорово с нами, правда? А спеку- 
ляция с собаками достигла уже невидан- 
ных размеров, «друг-собака» уже пере 
лила за миллионы. Вот тебе и друг, вр 
друга не купишь, ан нет — и купиш 
продашь. Да еще как выгодно! 

ТВ лучше бы рассказало, чем 
детей, как приготовить мужу или 
то приятное, вкусное. Ведь вс 
нет этих дурацких реклам, от? ивших и 
очень глупых. Корм-то этот вреден соба- 
кам и кошкам, хотя на него и тратится 
нашим правительством валюта. О вреде 
этого корма давно уже все знают и гово- 
рят, в том числе Би-би-си и пр. 

Детского смеха совсем не слышно ста- 
ло в Москве, да и щебетанья птиц тоже, 
Один только лай, вой, карканье. Неужели 
вам не противно, люди? 

Ну и богачи моются в одной ванне с со- 
баками, спят, живут с ними в 2-х, 3-х ком- 
натных квартирах. Грязь, шерсть, глисты, 
аллергия у вас, у ваших детей; ну как же 
Можно так давать себя околпачивать даже 
из-за больших денег? ТВ сообщает о ки- 
тайском годе собаки, но в Китае вы ни 
одной собаки на улице не встретите нигде. 

А сколько их брошенных! Они уже в 
стаи собираются и бегают, как волки, по 
Москве. Все пустыри, стоянки, магазины 
(где наша санэпидемслужба?) наполнили ди- 
кие собаки. 

Во всем мире есть специальные комму- 
нальные службы ‚которые забирают бро- 
шенных или без ошейников собак, а по- 
том хозяева платят штрафы, выкупая своих 
бак. Деньги просто просятся в руки на- 
х властей. Лишь один рейд милиции при- 
Й колоссальные доходы, А ЖСК и 
едует дать указание пересчитать 
УЮ у с учетом собак в квар- 
очно налоги на всех по- 
Просто, выгодно, доступ- 
чить в городскую казну. 


чаиджестг прессы 


очень большие суммы, а не повыц 
стоянное квартплату. : 

Как можно в доме, где живут. а 
держать таких собак, как бультерьеры, ян 
берманы, доги, овчарки и пр.? Этих ВИНО ки: 
даже. ввозить в цивилизованные ст один у 
((Франция, Америка, Англия и др.) заре ЫТ 
щено. А у нас все собаки без наморд, злые ос 
ков, ошейников, разгуливают по Улица ва пр 


иногда даже с детьми. 


Кстати, ведь за собак везде берут боль. 
шие налоги. Наши мэрия и все префектуры 
должны ввести огромные налоги на собак, 
Хозяева должны также платить в госказн 
налоги за воду, свет, лифт, мусор. А по. 


чему нет? Во всех странах содержание со. жиз! 
бак — дело очень дорогое. А уж штрафы НИЯ! а 
за каждую мелочь — немыслимые, вая КЛ 
Вот так, господа, Хотите иметь «друга- римо” 
собаку» — пожалуйста. Но чтобы ваш маци" 
«друг» никому не мешал. Надоело смоть лос, Ы 
реть на снег и видеть мочу и дерьмо ва- груп 
ших друзей: это уж вы смотрите и уби- рер 
райте. В Сингапуре за брошенный окурок 266. 
берут штраф в 300 долларов, а у нас кӯча ная Я 
собачьего дерьма на самом людном мес ние 
те — само собой резумеется, будто так и ся сё 
надо. его ‹ 
т н Е р кров 
Эбращенне к нашим городским и район- мате 
властям: 1. Ввести срочно налоги на В 
породистых собак в размере 500— ноги 
{ долларов США в год. 2, Брать соот- МО 
ветствующую плату за воду, лифт, мусор, в 6 
свет, уборку и пр. С каждого лишнего про- жен 


писанного человека берут, а почему не с 
собаки? 3. Обязать всех хозяев собак вы- В 
гуливать их в ошейниках, намордниках. За 


нарушение ввести систему штрафов от гел 
100 долл. и выше. Так делают во всем ми- 

ре, мы что хуже всех? 4. Запретить выгул ЗЕД 
собак в парках, скверах, садах, лесах, дво- Жі 
рах. За нарушение — соответственно е! 


штраф. Как это и делает во всех цивили- 

зованных странах мира, 5. Отвести пусты- 

ри, которых в Москве огромное количест- | 
во, под выгул собак. Обязать хозяев со- 

бак оборудовать эти места, огородить их, 
убирать, следить за порядком там. 6. Всех 

собак типа бультерьера и пр. изъять из 
нахождения в жилых домах, отвести им 
определенные нежилые помещения — пи- 
томники, где хозяева будут выгуливать их, 
ухаживать за своими собственными соба- | 
ками, кормить и т. п. тренировать для 

боев и пр.— и платить, платить за все го- 
роду нашему. 

Давайте думать о людях, городе, улице, 
доме, нашей с вами жизни. Это в наших 
силах. Да и вроде бы стыдно быть хозяе- 
вами города, где столько грязи, ворон и 
собак! Кстати, доходы от сборов надо бу- 
дет пустить на благоустройство нашей сто- 
лицы, ремонт дорог, парков, дворов И доз 
мов. Деньги сами идут к вам в руки, 
рите их и пользуйтесь, Вам приятно 
делать доброе дело, и люд 
бо скажут! Столица наша до 
стой, светлой, СПОКОЙНОЙ “ 
дям! Пусть дети н 
поют, а собаки 


° Честное слово 


онравится. С ЕСЕР ре Иа и 
Е оК У. них, Делай, но а, 
еужели \ т и мн 
а о разго по - 
ЗАА А о ро ги хозяина на отведенно 
ва просто страдают комплексом ао СЕ 80) И 


Мацию о человеке: 


лос, черты лица, строение 
группу крови, сг бне 

Через несколько дней после зачатия у 
ребенка формируются дыхательная, нерв- 
ная и пищеваритепьная системы, внутрен- 
ние органы. Через 18 дней начинает бить- 
ся сердце, в 21 день приходит в действие 
его собственная системе краво ащения, 
кровь ребенка не смешивается с кровью 
Матери и может отличаться по группе. 

В 42 дня (6 недель) формируются руки, 
Ноги, глаза, нос, уши, с помощью прибора 
можно снять энцефалог: 7 
В 6 недель малыш совершает 
жения ‚хотя мать их : вствует, посколь- 
ку он весит только 30 геам, 

В 8 недель ребенок умеет сосать палец. 
Если чувствует боль, то отдергивает руку. 

В 10—11 недель реб к так Мал, что 
мог бы стоять на мизи своего отца, но 
у него уже можно счять отпечатки паль- 
цев, он двигает глазами, языком. Он чаще 


мозга, 
ервые дви- 


МУЖЧИНЫ ЧАЩЕ ХОТЯТ СТАТЬ ЖЕНЩИНАМИ... | 


В Швеции насчитывается уже пример- 
но 250 человек, которые поменяли свой 
пол, то есть из мужчин пре 
женщин, и наоборот. Как они себя чу 


° ствуют! На этот вопрос попытался от- 


ветить психиатр Уве Будлунд. ата 
ечение длительного времени он н ей 
ение за 19 такими НИ о 
е сочли, что природа ошибл ге 
ии их пола, а потому И 
помощью современной м 


все-таки лучше! П; АруУга-челове- 


глотает около-плодные воды, если их под- 


рестает глотать, если они бу- 
дут горькими, 


органов полностью сформированы. 

В 14 недель сердце ребенка перекачи- 
вает 24 литра крови в день. Он засыпает. 
и просыпается вместе с матерью. Если на 
него направить яркий свет, он закроет ли- 
це руками. 

С точки зрения современной биологии 
(генетики и эмбриологии) жизнь человека 
как биологического индивидуума начинает- 
ся с момента слияния ядер Мужской и жен- 
ской половых клеток и образования еди- 
ного ядра, содержащего неповторимый ге- 
нетический материал. 

На всем протяжении внутриутробного 
развития новый человеческий организм не 
может считаться частью тела матери. Его 
нельзя уподобить органу или части орга- 
на Материнского организма. Поэтому оче- 
видно, что аборт на любом сроке бере- 
менности является намеренным прекраще- 
нием жизни человека как биологического. 
индивидуума. («Жизнь») 


няется прежде всего той строжайшей си 
стемой принятия решений, через кото 
должны пройти люди, изъявляющие ж 


ния мужчины в женщину и женщины в 
чину занимает в общей сложн аи 
10 лет. 

Для начала с такими лю; 
ся длительные собеседовани 
торых хотят убедиться, Что 
циентов действительно 
ми причинами. Разуме 
же скрупулезнь 


Мы продолжаем вести важную для всех нас, Ува 
мые читатели, рубрику — «Как поступить по закону», 0 


вести себя в той или иной ситуации, как быстрее реш ажей 
тот или иной жизненный для нас вопрос, как правил же р 
составить документ в арбитражный, народный суды? Эти о" 
и другие вопросы нередко возникают перед нами, и не все С 20 27 
да мы знаем на них ответы. А знать следует, если ме хотим Б УТИ) 
жить и работать по закону. 49 ности 
Д В рубрике «Как поступить по закону» можно познако» РЕ 
я с важнейшими законами и механизмами их испол- номе! 
Я, другими нормативными документами, без которых в ТЕ" 
нельзя обойтись. \ соси? 
этом 
За что можн й 2.2 
= 00820 родителей лишпь их прав? лользование этим домом или определенной теле 
8 тоа е частью его. При последующем переходе при? 
. емейнот ко- ава собственности © 
декса РФ родители или один из ан Е с как на дом Илиде ошаса Е 
быть лишены родительских прав, БШ оно пожизненного, пользовании ааа 8 
дет установлено, что они уклоняются от ее ТРИ»... 2 = 
выполнения своих сартар ай Д А са. вступивший вправа шеа оте 
танию детей или злоупотребляют 2 а. В зала Е получивший свидетельство о пра- или 
родительскими правами: жестоко обра- и наследство, становится соса са Ес 
щаются с детьми, оказывают вредное влия- аа о ЕСО ОВЕН = 
ние на детей ар е" - А = = и жет 22700] ограничен в праве рас- ИгЕ 
щественным поведением, а также если та: но Е о каким-либо уа 
дители являются хроническими алкоголи- ТУТЫ и ле 
ааа н арро кими алкоголи Несовершеннолетние или нетрудоспособ- че 
, ные дети наследодателя, а также нетрудо- пр: 
способные супруг, родители и их т: 
Что можно т ижливенць 2 
то можно оставить по завещанию и ко- умершего наследуют, независимо от содер: бо 
му? жания завещания, не менее двух третей до- те: 
| == ли. которая причиталась бы каждому из ақ 
| Согласно разделу УП ГК РСФСР каж. НИХ При наследовании по закону (обяза- те 
дый гражданин может оставить по завеша-  Т®ЛЬНая доля). оё 
з) нию все свое имущество или часть его од- к ж 
ному. или нескольким лицам, как входя- аким образом оформляется факт отсут- н 
щим, так и не входящим в круг наслед- ствия в доме (квартире) горячей воды, газа 
ников по закону. Завещатель может в за- ит. д.? 
вещании лишить права наследования  од- ; = 
} ного, нескольких лиц или всех наследников Оформление документов, подтверждаю д 
13 по закону. щих факт отсутствия одного из видов ком- > 
"Ў. Завещатель вправе в любое время изме-, мунальных услуг (отопления, холодного или 
а. нить или Отменить сделанное им завеща- горячего водоснабжения, газоснабжения); 
Н ние, составив новое завещание. Завещание, производится в следующем порядке. Е 
составленное позднее, отменяет ранее со- Если отопление, холодное или горячее т 
ставленное завещание полностью или в ча- водоснабжение, газ отсутствуют во всех К 
сти, в которой оно противоречит завеща- квартирах дома (подъезде, группы домов); к 
нию, составленному позднее, то инициатором по составлению акта об от- р 
Завещатель вправе указать в завещании сутствии услуг должно выступать жилищ- Ў 
ное предприятие (дирекция единого заказ- 4% 
редпр! „р 


другого наследника на случай, если назна- 
ченный им наследник умрет до открытия 
наследства или не примет его. 

Завещатель вправе возложить на наслед- 
ника по завещанию исполнение какого-ли- 
о обязательства (завещательный отказ) в приятие — указанное зависит 

зу одного или нескольких лиц (отка- ных договором условий обслуя 
чателей), которые приобретают пра- Ма. Рр а 

его исполнения. На наследни- Время прекраще 
у переходит жилой дом, за- 
зозложить обязательство от 
другому лицу пожизненное 


я 


о ЗЕ 


чика, правление ЖК, ЖСК, товарищество 
собственников, прочая организация, в б 


7% 


тных работ) должно 

к у рнале объединенной Аиспет- 
жбы — ОДС (правления). За- 
ается время (дата, час) начала 
стем тепло-, газо- или водоснаб- 
составляется сооветствующий акт 
одписывается сотрудников жилищного 
редприятия, уполномоченным на то прика- 


(техник-смотритель, 


быть 


зом по предприятию 
инженер, старший диспетчер и т, п.), а так- 
же представителем общественности 
(домов, подъезда) и соответствующего ре- 
сурсоснабжающего предприятия, если его 
вина в отсутствии или плохом качестве ус- 
луги неоспорима или вопрос об ответствен- 
ности имеет спорный характер. Представи- 
тель ресурсоснабжающего предприятия 
приглашается телефоногграммой, имеющей 
номер, дату (ее копия подлежит хранению 
в течение года). Если представитель ресур- 
соснабжающего предприятия не явился, об 
этом делается соответствующая запись в ак- 
те с указанием номера и даты посланной 
телефонограммы. Копия т лефонограммы 
прикладывается к акту. Оформленный та- 
ким образом акт является для 
предприятия основанием для отнесения на 
убытки суммы перерасчетов населению 
мунальных платежей за непоставку услуг 
или же предъявления их ресурсоснабжа: 
щему предприятию. 

Шри температуре воздуха в помещении 
или горячей воды ниже нормативных пара- 
метров по заявке жильца через ОДС (прав- 
ление) квартиру обязан посетить уполномо- 


дома 


07 
2 
А 


:06- ченный на то сотрудник жилищного пред- 
ДО- приятия (техник-смотритель, инженер и 
цы т. п), проверить работу нагревательных при- 
ер- боров и системы водоснабжения, замерить 
о температуру воздуха или воды и составить 
из акт. Если жалоба: поступила на низкую 
а- температуру воздуха в квартире, то в акте 


обязательно Указывается, проведены ли ее 
жильцом мероприятия по утеплению окон- 
ных и дверных заполнений. 


Влечет ли юридические последствия _не- 
__Блечет ли юридические 


действительная сделка? 
а ——— 


В соответствии со ст. 167 ГК РФ недейст- 
вительная сделка не влечет юридических 
‘последствий. При недействительности 
 Схелки каждая из сторон обязана возвра- 
) другой все полученное по сделке, а 

евозможности возвратить полу- 
натуре (в том числе тогда, когда 

выражается в пользовании 
‘выполненной работе или пре-. 
е) возместить его стои- 


ближайшее за ] ; 
рубежье ре УТ 
лашением стран СНГ «О г ях 
граждан государств — Участников С 
жества Независимых Государств в обл 


пенсионного обеспечения» За 
1992 т, : л Р 


Согласно ст. 7 Соглашения при пересе- 
лении пенсионера в пределах государств — 
Участников Соглашения вьшлата пенсии по 
прежнему месту жительства прекращает- 
ся, если пенсия того же вида предусмотре- 
на законодательством государства по ново- 
му месту жительства. Размер пенсии пе- 
ресматривается в соответствии с законода- 
тельством государства — участника Сог- 


лашения по новому месту жительства пен- 
сионера, 


Как определяется размер пенсии по ин- 
НЕЕ 
валидности? 
НЙ 


Закон РСФСР «О государственных пен- 
сиях в РСФСР» от 20 ноября 1990 г. №8 
№ 340-І устанавливает зависимость разме- | 
ра пенсии по инвалидности от. среднемесяч- 
ного заработка, из которого исчисляется ; 
пенсия, В соответствии со ст. 31 Закона Е 
полная пенсия по инвалидности Ш группы $ 
исчисляется по единым нормам независи- 
мо от стажа в размере 75% среднемесячно- 
го заработка. Однако если заработок не- 
большой и размер. пенсии оказывается 
слишком мал, то действует правило ст. 32 
Закона, согласно которому пенсия по инва- 
лидности П группы не может быть меньше 
минимального размера пенсии по старости. 
Лицам, проживающим в регионах, где уста- 
новлены районные коэффициенты к зара- 
ботной плате, этот минимальный размер по- 
вышается на районный коэффициент, дей- 
ствующий в регионе. К пенсии по инвалид- 
ности начисляются предусморенные Зако- 
ном надбавки и производятся повышения. 
Кроме того, к пенсии начисляется компен- 
сационная выплата. 


Какие надбавки начисляются к пенсии по. 
ВИ 


старости? 


у 


В соответствии со ст. 21 Закона РСФСР, 
«О государственных пенсиях в РСФСР; х0 
20 ноября /1990 г. № 340-1 к пенсии по ста. 
рости установлены следующие надбав 

‘на уход за пенсинером в размер 
нимальной пенсии по старости, если 


размера пенсии по старос 
постоянном пос! 


90 == 


_ трудоспособного иждивенца-инвалида Ш 
56 


Кто имеет право на предоставление льго- 
о оЗленне ль о 


работу в годы ВОВ? 
И ад 


Согласно ст. 110 Закона РСФСР «О госу- 
дарственных пенсиях в РСФСР» от 20 нояб- 
ря 1990 г, № 340-1 как гражданам, прорабо- 
тавшим не менее 6 месяцев в годы Великой 
Отечественной войны, исключая время ра- 
М боты в районах, временно оккупированных 
| неприятелем, или награжденным орденами 
| и медалями СССР за самоотверженный труд 
| ай и безупречную воинскую службу в тылу в 

3 годы Великой Отечественной войны, так и 
| тражданам (не являющимся участниками 
| ВОВ), не менее 6 месяцев находившимся на 
|| военной службе в период с 22 июня 1941 г. 
| по З сентября 11945 г., предусмотрено 
|| вышение в размере 50% минимальной 
! сии по старости. 


по- 
пен- 


В каком документе говорится о 
АУ меНте гово 


чете 


И военной службы по призыву Е ( 
(Н 


трудовой стаж? 
аана 


(ий 


О зачете времени военной службы по 
призыву в общий трудовой стаж и стаж 
работы по специальности из расчета — 1 
месяц военной службы за 2 месяца рабо- 
ты говорится в п. 3 ст. 10 акона РФ «О 
статусе военнослужащего» от 22 января 
1991 г. № 4338. Кроме того, в новой ре- 
дакции ст. 90 Закона РСФСР «О государ- 
ственных пенсиях РСФСР» (изменения 
внесены Федеральным законом № 10-ФЗ 
1995 г. «О внесении изменений и дополне- 
| ний в отдельные законодательные акты 
у. Российской Федерации в связи с приня- 
тием Закона Российской Федерации «О 
статусе военнослужащих») записано, что 
военная служба по призыву засчитывает- 
ся в общий трудовой стаж в двойном 
размере. 


Обязаны ли уплачивать страховые 


взносы (Фонд занятости, медстрахование) 


предприниматели без образования юриди- 
0-2: Орразовачия  юриди- 
ческого лица? 
ЕЕН 


Круг плательщиков (а также страховой 
тариф взносов и порядок предоставления 
льгот) в Фонд занятости установлен Зако- 
ном РФ «О страховых тарифных взносах 
‚ Фонд социального страхования Россий- 
Федерации, в государственный Фонд 
и населения Российской Федера- 
на обязательное медицинское стра- 

аждан на первый квартал 1993 

р бря 1992 г. № 42301 от 

-на второй 
овлени. 


Как поступить по закону 


ты 100% минимальной пенсии за тяжелую 
ии за тяжелую! 


ховых взносов в Пенсионный Фонд р 
сийской Федерации, Фонд социа 

страхования Российской Федерации | 
сударственный Фонд занятости насе 
Российской Федерации на второе п 


дие 1993 года» от 9 июля 1993 
№ 5357-1. Вб 
В соответствии с названными норматиь банках 
ными актами обязанность уплаты взнос РОС, 
в указанный Фонд установлена Аля раб при ас 
тодателей предприятий, организаций, О едос 
реждений и иных хозяйствующих субъек ковскИ 
тов, независимо от форм собственности, а рые Е, 
Следует иметь в виду, что от уплаты, режаё 
страховых взносов в Фонд занятости осво- Выд! 
бождены только общественные организа | за 
ции инвалидов, находящиеся в собственно: | креди 
сти этих организаций предприятия, объ; рядок 
единения и учреждения, созданные ДЛЯ азме! 
осуществления их уставных целей, а со средс 

второго полугодия 1993 г. также освобож- 
дены и религиозные объединения, находя Пре 
щиеся ўственности предприятия и вещет 
> нные для  осуществле- зичес 
целей (письмо Государ- сти 1 
службы РФ от 16 фев- займ: 
3-6-15/46 «О методиче- долж 
ском пособии по вопр м практики при- аи 
менения законодательства,  регулирующе- ве (С 
го порлдок отчислений страховых взносов До 
и средств в государственные внебюджет- врем 
ные социальные фонды»). сурс 
Постановлением Верховного Совета РФ щест 
от 24 февраля 1993 г, № 4543-1 «О поряд- ютс; 
ке финансирования обязательного меди- доба 
цинского страхования граждан на 1993 «О 
год» утверждено «Положение о порядке жен 
уплаты страховых взносов в Федеральный разл 
и территориальные фонды обязательного | № 7 


медицинского страхования». 
ванному Положению плател 
ховых взносов в Федеральн 
риальные фонды обязател 


Согласно наз- 
ьщиками стра 
ый и террито- ў Н 
ъного медицин- 


ского страхования являются предприятия, Рос 
учреждения, организации и иные хозяйст- по, 
вующие субъекты независимо от форм. тех 
собственности, Предприниматели (без об- І 
разования юридического лица) уплачива- от 
ют страховые взносы с тех видов дохо- ло: 
дов и в те сроки, которые определены ? ра! 
для этой категории работающих граждан 


законодательством РФ о подоходном 
логе с физических лиц, 


Взимается ли с физических лиц подо- 
СЕВЕ ААА Озым моу 


ходный налог с прибыли, полученной от 
О НИВОЮ 


продажи аакций? 
пролажинаакциий 


Доходы, получемые гражданами от. 
дажи принадлежащих им акций и др 
ценных бумаг, включаются в соста 
купного налогооблагаемого дох 


людением условий, предусм. 
«т» п. ст. 3 Закона 


үч 


сотвоетствии с Законом І СФер «О 
и 
банковской деят ельности В 


лекабря 1990 г, № 3951 
с 79 р! бте Денежных средств (вкладов) 
Ъек_ от частн (Физических) лиц, а также 
Остин, предоставление кредитов являются бан- 
т _ ковскими операциями, осуществлять кото- 
сс рые имеют право банки и кредитные уч- 
на. | реждения на основе лицензий, 
енно. Выдача кредита производится посредст- 
объ. вом заключения кредитного договора. В 
АЯ кредитном договоре предусматривается по- 
108 рядок выдачи кредита, срок его возврата, 
50 м размер платы за пользование кредитными 
одӣ. средсттвами и другие условия, 
я и Предоставление денежных средетв или 
зла. вещей между юридическими и (или) фи- 
\ар- І зическими лицами на условиях возвратно- 
Бан . сти производится на 1 оговоров 
а займа. Совершение 


должно носить сис 
ра и производится не безвозмездной 
ве (без взимания процентов). 


Доходы, полученные от 
временное пользование 
сурсов при отсутствии лицензии осу- 
ществление банковских операций включа- 
ются в оборот, облагаемый налогом на 
добавленную стоимость (Указ Президента 
«О некоторых изменениях в налогообло- 
жении и взаимоотношениях бюджетов 
различных уровней» от 22 декабря 1993 г. 
№ 2270). 


АРРОС 


На каком основании Госгортехнадзор 


России выдает лицензии на эксплуатацию 
а и они 


подъемных сооружений? 
о 


Постановлением Госгортехнадзора РФ 
от 3 июля 1993 г. № 20 утверждено По- 
ложение «О порядке выдачи специальных 
разрешений (лицензий) на виды деятель- 
ности, связанные с повышенной ое 
‘ностью промышленных производств (объ- 
в) и работ, а также с обеспеечнием 


ности при пользовании недрами». 
е Положение распространяется 
льности, подпадающие под 
связанных 


ов деятельности, 
опасностью промышленных 

ктов) и работ, а также 
при пользо- 


обеспечения безопасно 
производств (объектов) и’ 
Я ‚а также защиты пр 
о. персонала, населения и ок 
р реды от воздействия опасн 
производственной деятельно 
зев деятельности, на проведение ко. 
ан специальное разрешение 
О органами Госгортехнадзора 
ии, определяются в приложении № 1 
к Положению, Согласно п. 1.2.3, к таким 
видам деятельности относится проектиро- 
вание и эксплуатация подъемных 


" и соору- 
жений: грузоподъемных кранов, нохой 
ников (вышек), лифтов, эскалаторов, фу- 
никулеров, подвесных пассажирских и 


грузовых канатных дорог (региструемых 
в органах Госгортехнадзора России). 


Надо ли нотариально заверять договор 
9 
об ипотеке? 
КЫА 


В соответствии со ст. 339 части первой 
ГК РФ договор об ипотеке (о залоге нед- 
вижимого имущества) подлежит нотари- 
альному удостоверению. Несоблюдение 
названного правила влечет недесйтвитель- 
ность договора о залоге (об ипотеке). 


Что такое фермерское хозяйство и как 

——_ олазошиикаЕ 
юридически оно офомляется? 
а У 


В соответствии со ст. | Закона РФ «О 
крестьянском (фермерском) хозяйстве» 
от 22 ноября 1990 г. № 348-1 крестьянское 
(фермерское) хозяйство является само- 
стоятельным субъектом с правами тюриди- 
ческого лица, который на основе исполь- 
зования отдельным гражданином, семьей 
или группой граждан находящейся в их 
собственности или арендованной ими зем- 
ли и имущества осуществляет производ: 
ство, переработку и реализацию сельско- 
хозяйственной продукции. Членами кре- 
стьянского хозяйства считаются трудосно- 
собные члены семьи и другие граждане, 


совместно ведущие хозяйство. 


Регистрацией крестьянского хозяйства 
является выдача государственного акта на 
право собственности на землю, 
ния договора на аренду земельн: 
ка, 
приобретает статус юридиече 
Кроме того, на каждое кресть 
зяйство заводится регистрацис 
точка (ст, 9 вышеназванного | 


по содержанию иму- 
расходы на комму- 
электро- и тепловую 
.), а также и другие усло- 
вия. Для заключения договора поднайма 
(субаренды) необходимо получить предва- 
рительное согласие собственника. 


Можно л 


И заменить купленную брако- 


ванную вещь? 
1. 


Статья 20 Закона РФ «О защите прав 
потребителей» № 23001 от 7 февраля 
1992 г. Устанавливает, что в случае обна- 
ружения потребителем недостатков това- 
ра продавец (изготовитель) обязан заме- 
нить его немедленно, а при необходимо- 
сти дополнительной проверки качества то- 
вара — в течение 20 дней с момента 
предъявления требований потребителем. В 
случае отсутствия товара в настоящий 
м момент срок, предоставленный законом 
продавцу (изготовителю) для замены 


това- 
ра продлевается до месяца. 

В сответствии со ст. 22 этого же Зако- 
на при требовании выплаты денег за 
сданный некачественный товар потреби- 
телю должна быть полностью выплачена 
стоимость данного товара на момент 
предъявления соответствующего требова- 
ния. 


В соответствии со ст. 18 
защите прав потребите; 
право предъявить претензии 
бой формы собств 3 
го гарантийного срока, 


готовителем. Условия, ущемляюцие ірава 
я потребителей по сравнению с правилами 
установленными законодательством, в со- 
ответствии со ст. 14 указанного Закона 


признаются недействительными. 

Защита прав потребителей, предусмот- 
ренных законодательством, осуществля- 
ется судом, причем потребители освобож- 
даются от уплаты государственной пош- 
лины по искам, связанным с нарушением 
их прав. Исковое заявление можно по- 
дать по месту жительства. 


Может ли взыскать неустойку индиви- 

раа аа 
дуальный подписчик с отделения связи за 
непоступившую корреспонденцию? 
непоступиви у 


Й и пе- 
Ответственность предприятии сава, Я 
ред клиентами строится на основ 


Й 5 июля 
ой связи» ОТ 
Ф «О почтов ЮЕ 
У Предприятия связи в случае 
о ащего! исполнения 


ли ненадлеж 
Е несут ответственность перед 
обяза! ' 


ности: за утрату почто- 
я. за недостачу или ОЕ 
сң почтового отправления, з РЕ 
очи вки ценных почтовых 
ви ЕА случае · недоставки 12890) 
саар. угих периодических Зла 
85 е Е связи должно достави 
я чей оставленные издания, ри 
я ставки таких издани 
ещается их стоимость, › 


Как поступить по закону 


Отправитель или адресат имеет 
предъявить предприятию связи пр 
зию о возмещении ущерба, связанного 
утратой почтового = отправления, недоста. 
чей или повреждением вложения почто о 
вого отправления, невыплатой денег по 
почтовому или телеграфному денежно, 
переводу, а также о возврате денег, цен. 
ных бумаг и других предметов, вынутых Я 
из нерозданных почтовых отправлений, а 
также претензии по подписке в течение 
6 месяцев со дня подачи на предприятие 


Связи почтового или телеграфного отправ- 
ления, 
Каков порядок обжалования и пергс- 


мотра судебных решений? 
ааыа РЕ-НЕНЫЙ 


Законодательством установлен 
щий порядок обжалования 
судебных решений: 


следую- 
и пересмотра 


— решение суда первой инстанции, не Стат 
вступившее в законную силу, может быть колера 
обжаловано в суд второй (кассационной) и) № 
инстанции в течение 10 дней после выне- Б ) 
сения решения в окончательной форме; Зад 

— решение суда, вступившее в закон- мес 
ную силу, может оыть пересмотрено в хозяйс 
порядке судебного надзора по протестам т 

терального прокурора и заместителей БЕСЕ 

ільного прокурора Российской Фе- СЕ 
дерацин, Председателя Верховного Судаи РОЛ 
заместителей Председателя Верховного стужи 
Сула Российской Федерации, председате- Бсхан= 

й Врховных судов и прокуроров авто- расти 
номных республик, краев, областей и горо- стника 
дов; сов. З 

— решения, вступившие в законную си- ы - 
лу, могут быть пересмотрены по вновь а 
открывшимся обстоятельствам. Вступив- а 8 
шее в законную силу решение пересмат- ОДСТЕ 
ривается по вновь открывшимся, обстоя- Ческо? 
тельствам судом, вынесшим это решение, 27 
Основаниями для пересмотра решений по Ва не 
вновь открывшимся обстоятельствам явля- СУбси; 
ются; хх и 

1. существенные для дела обстоятельст- аа 
ва, которые не были и не могли быть из- Ках 
вестны заявителю; < 

і в закон- Ао. 

2. установленные вступившим Слова 
ную силу приговором суда ложные пока- “арте; 
зания свидетеля, заведомо ложное заклю- р и 
чение эксперта, заведомо неправильный Вых к 
перевод, подложность документов либо их, 
вещественных доказательств, повлекшие с нас 
за собой постановление незаконного или Зод ст 


необоснованного решения; 


3. установленные вступившим в. закон- 
ную силу приговором суда преступные, 
действия сторон, других лиц, участвую 
щих в деле; либо их представителей 
преступные ‘деяния судей, соверше 
при рассмотрении данного дела; и 

4, отмена решения, приговора, 
ния или постановления суда’ 
новления иного органа, послу; 
нованием к вынесе ГА 
определения или пост г 


4 


ры, 


1 

. Подраздел 2. Лица 
5 | 
леҳую. [ 

Глава 4. Ю Ч 

смоле р 4. Юридические лица 

| р 

| $ 3. З 
а $ 3. Производственные кооперативы 

ў | 
г б | С 
татья 107. Понятие пр 7 
онар а ‚ производственного статьи 52 настоящего Кодекса, условия о 
= размере паевых взносов членов коопера- 
рме; 1, Производственным кооперативом (ар- тива: о (составе и, поряаке араа 
БАТИ телью) признается добровольное объеди- ее С 
но Н- нение граждан на основе членства АЛЯ отвогерзецности за нарушение оо за ца 
г Е олвеныей дли алой ства по внесению паевых взносов; о ха- 
тестам хозяйственной деятельности (производст- Е и поряаке  труловооусасоца цаа 
ятелей во, переработка, сбыт: промышленной, ааа а 
Е Фе- сельскохозяйственной и иной продукции, 25 а т личному т нарушение обада 
-. 1 Р 7 

Судаи выполнение работ, торговля, бытовое об- порядке расп У Е 
о вНОГО | служивание, оказание других услуг), ос- о 5 а нЕ чо 

у | В лови. 
едате- | Бованнои наи личном, трудовом И ином  субсидиарной ответственности ру ен 
а о о ее Ка. по долгам кооператива; о составе и ком- 
горо- му > н ЗЕ, петенции органов управления кооперати- 


сов. Законом и учредительными докумен- 
тами производственного кооператива мо- 
жет быть предусмотрено участие в его 
деятельности юридических лиц. Произ- 
водственный кооператив является коммер- 

| ческой организацией. 

| 2. Члены производственного 

| ва несут по обязательствам кооператива 

субсидиарную ответственность в разме- 

| рах и в порядке, предусмстренных зако- 

. ном о производственных кооперативах и 
уставом кооператива. 


кооперати- 


СТ" 3. Фирменное наименование кооперати- 

иЗ- 7$ ва должно содержать его наименование и 

| слова «производственный кооператив» или 
«артель». 


4. Правовое положение производствен- 
ных кооперативов и права и обязанности 
их членов определяются в соответствии 
с настоящим Кодексом законами © произ- 
водственных кооперативах. 


одствен- 


ументом произ- 
` является его 


Гражданский кодекс 
Российской Федерации 


вом и порядке принятия ими решений, в 
том числе о вопросах, решения по кото- 
рым принимаются единогласно или квали- 
фицированным большинством голосов. 

3. Число членов кооператива не должно 
быть менее пяти. 


Статья 109. Имущество 
ного кооператива 


пгоизводствен- 


1. Имущество, находящееся в собствен- 
ности производственного кооператива, де- 
лится на паи его членов в соответствии 
с уставом кооператива. \ 

Уставом кооператива может быть уста- 
новлено, что определенная часть принад- 
лежащего кооперативу имущества состав- 
ляет неделимые фонды, используемые на 
цели, определяемые уставом. ых 

Решение об образовании 
фондов принимается членами к 
ва единогласно, если иное не 
рено уставом кооператива. 


2. Член кооператива обяза! 


‘моменту регистрации 
нее десяти процент 


Т 
СЯ ме 
| труд 
Лок не 
К оператив 
В ор 
Имущество: Же Порядь» 
котер оташа 1 РА 8 еллетсд 
ИИ его кредиторов. овлетворения т оли 


Статья 110, Управленил 


венном кооперативе К 


пронзводст- 


1. Высшим орг 

. м органо, 

РЕТ ‚органом управления к 
ративом является общее собр, коопе- 
НОВ. рание его чле- 


В ре ‚С числом членов болес 
пятидесяти может быть создан ‘наб {та 
тельный . совет, который БВ 
контроль за деятельностью 
ных органов кооператива. 
Исполнительными органами қооперати- 
ва являются правление и (или) его пред- 
седатель. Они осуществляют текущее ру- 
ководСтВо деятельностью кооператива | Е. 
подотчетны \ наолюдательному совету и 
общему собранию членов кооператива. 
Членами наблюдательного совета и прав- 
ления кооператива, а также председателем 
кооператива мог быть только члены коопе- 
ратива. Член кооператива не может одно- 
временно быть членом наблк дательного Со- 
ветавета и членом правления либо председа- 
телем кооператива. 


осуществляет 
исполнитель- 


2. Компетенция органов управления ко- 
оперативом и порядок при ия ими ре- 
шений определяются законом и уставом 
кооператива. 

3. К исключительной компетенции 0об- 
щего собрания членов кооператива отно- 
сятся: 

1) изменение устава кооператива; 

наблюдательного совета 


2) образование 
полномочии его членов, а 
и прекращение полно- 
коопера- 


и прекращение 
также образование 
исполнительных органов 


мочий 
тива, если это право по уставу коопера- 
тива не передано его наблюдательному 
совету; 

3) прием и исключение членов коопера- 
тива; 


и бух- 


годовых отчетов 
рас- 


кооператива и 
и убытков! 


4) утверждение 
галтерских балансов 
пределение его прибыли 


5) решение 0 реорганизации и ликвида- 
ции кооператива, 

Законом 0 производственных коопера 
тивах и Уставом кооператива х, исса 
тельной компетенции общего собран 


жет быть также отнесено решение иных 


вопросов. Я 
Вопросы отнесенные К И Й 
ания и 
и общего собр 
о совета кооператива, не могут 


гом РеКРащение член 
ком кооперативе и 


1. Член ко 


у опе) 
Усмотрению ратива вправе по 


5 ВЫЙТИ 
ао Случае ему Ао р. 
о пая или выдано ауа 
ствлены ае его паю, а также и 
ные уставом коеес "рои 
мс стоимости пая или выдача 
Вн Е выходящему члену кі 
тива произаодитея по окончании финанео- 
Рау утверждении бухгалтерского 
тератива, если иное не пред | 


смотрено уставом кооператива. } 
пч 
2. Член кооператива может быть исклю- 


чен из кооператива по решению об 

собрания в случае неисполнения пла 8 
надлежащего исполнения ‘обязанностей, 
возложнных на него уставом кооперати- 
ва, а такжс в других случаях, поедуемот- 
ренных законом и уставом кооператива 

Ілен наблюдательного совета или ис. 
полнительного органа может быть ИСКАЮ- 
чен из кооператива по решению общего 
собрания в связи с его членством в ана- 
логичном кооперативе. 

Член кооператива, исключенный из не 
го, меет право на получение пая и Ару- 
гих выплат, предусмотренных уставом ко- 
оператива, в соответствии с пунктом 1 на- 
стоящеи статьи. 

З Член кооператива вправе передать 
СРОЙ пай или его часть другому члену ко- 
оператива, если иное не предусмотрено 
законом и уставом кооператива. 

Передача пая части) гражданину, 
не являющемуся членом кооператива, до- 
пускается лишь с согласия кооператива- 
В этом случае другие члены кооператива 
пользуются преимущественным правом 
покупки такого пая (его части). 

4. В случае смерти члена производст- 
венного кооператива его наследники мо- 
гут быть приняты в члены кооператива, 
если иное не предусмотрено уставом кое 


(его 


оператива. В противном случае коопера- 
тив выплачивает наследникам стоимость 
кооператива. 


пая умершего члена 

5. Обращение взыскания На пай члена 
производственного кооператива по собст- 
венным долгам члена кооператива АОПУ- 
скается лишь при недостатке иного 1еГО 
имущества АЛЯ покрытия таких долгов В 
порядке, предусмотренном законом и УС 


тавом кооператива. 
члена кооператива 
щено на неделимые фонды 


Реорганизация ми 


татья 112. 
С нных коопе 


ция производстве 


снования и порядок 


‘ликвидации кооператива ео 
„ настоящим Кодексом и 


Статья 113. Унитарное предприятие 


1. Унитарным предприятием 


п то 
коммерческая организация, не ризнается 


правом собственности на экрану ена 
ней собственником имущество РЕ те 
во унитарного предприятия О 
делимым и не может быть распреде б 
по вкладам (долям, паям), в том ыы о 
между работниками предприятия $ 
Устав унитарного Предприятия должен 
Содержать помимо сведений, указанных В 
пункте 2 статьи 52 настоящего Кодекса 
сведения о предмете и целях ДЕЯТЕЛЬНО 
сти предприятия, а также о размере ус- 
тавного фонда прдприятия, порядке и ис- 
точникам его формирования. 

В форме унитарных предприятий могут 


быть созданы ‘тол; государственные І 
муниципальные лрелизнятия 


2. Имущеста‹ ‘<ударственного или му- 
ниципального ного предприятия на- 
ХОДИТСЯ Соот 10 в государствен- 
ной или м} ой собственности и 
принадлежит такому предприятию на 
праве хозяйственного ведения или опера- 
тивного управления. 

3. Фирменное наименование унитарно- 


то предприятия должно содержать указа- 
ние на собственника его имущества. 


унитарного предприятия яв- 
который назначает- 
уполномоченным 
подотчетен. 


А, Органы 
ляется руководитель, 
ся собственником либо 
собственником органом и им 


5. Унитарное предприятие отвечает по 
своим обязательствам всем принадлежа- 
щим ему имуществом. фев, 

Унитарное предприятие не Нот 
ственности по обязательствам со0С 

о имущества, 
2 Лаб положение поБудавотврт- 
ных и муниципальных УЗАТЕряых Коры. 
приятий определяется дс ОШМ. Н 
сом и законом 0 сссукаратвя: ч 
ниципальных унитарных предпр 


ное предприятие, ос- 
114. Унитар 2 ў 
РА на праве хозяйственного веде. 
н = 
ния 
основанное 


предприятие, 
ра тренного ведения, созда- 

Поя по решению уполномоченного на то 
тосударстваенного органа или органа ме- 
‘стного самоуправления. 

2. Учредительным документом пред 
приятия, основанного на праве она: 
венного ведения, является его уал 1 
верждаемый уполномоченным на де 
дарственным органом или органом 


ного самоуправления. 


4 «Деловая жизнь» № 3. 


$ 4. Госуда 
Рственные и 
Унитарные предп ципальные 


2. п 
З о 
диногдасо ЗОАственный кооператив 
Жет пре рещению 
образов то членов 
ва аться мо- 
Рищество или общест. Хозяйственное то- 


ЯТИЯ 

3 
т Размер Уставного 
ИЯ, основанного 


то ведения 
" Не может 
определенной быть мен 


мо рственны, 
льны Е 
е 1х унитарных предприяти- 
4 "н 
ей АО государственной регистрации 
риятия, основанного на прав 
ственного ведения, с 


Е 
5. Если по окончании финансового года 


стоимость чистых активов предприятия, 
основанного на праве хозяйственного ве. 
дения, окажется 


меньше размера - 
го фонда, орган, уполномочен ый 
вать такие предприятия, обязан произве- 
сти в установленном порядке Уменьшение 
уставного фонда. Если стоимость 


5 чистых 
активов становится меньше размера, опре- 
деленного законом, предприятие может 


быть ликвидировано по решению суда. 

6. В случае принятия решения об умень- 
шении уставного фонда предприятие обя- 
зано письменно уведомить об этом своих 
кредиторов. 

Кредитор предприятия вправе потребо- 
вать прекращения или досрочного испол- 
нения обязательства, должником по кото- 
рому является это предприятие, и возме- 
щения убытков. 

7. Унитарное предприятие, основанное 
на праве хозяйственного ведения, может 
создать в качестве юридического лица дру- 
гое унитарное предприятие путем переда- 
чи ему в установленном порядке части 
своего имущества в хозяйственное веде- 
ние (дочернее предприятие). 

Учредитель утверждает устав дочерне- 
го предприятия и назначает его руководи- 
теля, 

8. Собственник имущества предприятия, 
основанного на праве хозяйственного ве- 
дения не отвечает по обязательствам 
предприятия, за исключением случаев, 
предусмотренных пунктом З статьи 56 на- 
стоящего Кодекса, Это правило также 
применяется к ответственности. предприя- 
тия, учредившего дочернее предприятие, 
по обязательствам последнего, 


Статья 115. Унитарное предприятие, ос- 
нованное на праве оперативного управле- 
ния 

1. В случаях, предусмотренных законом 
о государственных и муниципальных уни- 
тарных предприятиях, по решению Пра- 
вительства Российской Федерации на базе 


имущества, находящегося в федера; 
собствености, может быть 
унитарное предприяти 


Н) Каз 
е 
Им р Априятия ; Реорганизо #06 т лыла 
е шению НО или ликвидировано по 
Аеляют. рации Равительства Российской Феде. 
$ р Некомме 
Статья 116, Потребител рческие Организации 
ТИВ ЛЬСКИЙ 
Коопера Статья 117. Общественные и религио: 
1. Потребительским к ные организации (объединения) 
б 1 кооператр б 
знается добровольное объеди поли вам при- 1. Общественными и религиозными ор- 
дан и юридических га Д те граҗ- ганизациями (объединениями) 


Основе чле 
Сар К . | е членст- 
{елью Удовлет ворения материальных 


и иных потребностей Участников осуще 

> = Уй Й : == 
ствляемое путем объединения его члена- 
ми имущствеенных Паевых взносов 


2. Устав потребительского кооператива 
должен содержать помимо сведений, уқа- 
Занных в пункте 2 статьи 52 настоящего 
Кодекса, условия о размере паевых взно- 
сов членов кооператива ;о составе и по- 
Рядке внесения паевых взносов членами 
кооператива и об их ответствености за 
нарушение обязательства по внесению 
паевых взносов; о составе и компетенции 
органов управелния кооперативом и по- 
рядке принятия ими решений, в том чис- 
ле о вопросах, решения по которым при- 
квалифициро- 


нимаются единогласно или 
ванным большинством голосов; о порядке 
членами кооператива понесен- 


покрытия 
ных им убытков. 

3. Наименование потребительского ко- 
оператива должно содержать указание на 
основную цель его деятельности, а также 
или слово скоонеративи: или слова осле 
ребительский союз» либо «потребитель- 
ское общество». 

4, Члены потребительского Орле равива 
обязаны в течение трех месяцев после ут- 


верждения ежегодного баланса покрыть 
образовавшиеся убытки путем опора» 
ных взносов. В случае невыполнения 
т обязанности кооператива мо 
быть ликвидирован в судебном порядке 
по требованию кредиторов. 
Члены ‘потребительского хооператива 
солидарно несут субсидиарную ответст- 


венность по. его’ обязательствам в преде- 
лах невнесенной части дополнительного 
взноса каждого из ‘членов кооператива, 


5. Доходы, полученные потребитель- 
ским кооперативом от предприниматель- 
‘ской деятельности, ‘осуществляемой ко- 
оперативом В Соодведствии. с законом и 
уставом; распределяются’ ‘между его’ чле- 
нами. Е 

6. Правовое положение потребитель- 
ских кооперативов, а также права и обя- 
занности их членов определяются в соот- 
ветствии с настоящим Кодексом, законами 
о потребительских кооперативах. 


к БЫ 


ц признают. 
Ся добровольные объединения граждан, в 


установленном законом порядке — объеди- 
няющихся на основе общности их интере. 
сов для удовлетворения духовных или 
иных нематериальных протебностей. 

Общественные и религиозные органи- 
зации являются некоммерческими органи- 
зациями. Они вправе осуществлять пред- 
принимательскую деятельность ЛИШЬ ДлЯ 
Достижения целей, ради которых они 
созданы, и соответствующую этим целям. 

2. Участники (члены) общественных и 
религиозных организаций не сохраняют 
прав на переданное ими этим организаци- 
ям в собственность имущество, в том чис- 
ле на членсқие взносы. Они не отвечают 
по обязательствам общественных и рели- 
гиозных организаций, в которых участву- 
ют в качестве их членов, а указанные ор- 
танизации не отвечают по обязательствам 
своих членов, 

3. Особенности правового положения 
общественных и религиозных организаций 
как участников отношений, регулируемых 
настоящим Кодексом, определяются зако- 
ном, 


Статья 118. Фонды 


1. Фонды для целей настоящего Кодек- 
са признается не имеющая членства не- 
коммерческая организация учрежденная 
гражданами и (или) юридическими лица- 
ми на основе добровольных имущетвен- 
ных взносов, преследующая социальные, 
благотворительные, культурные, образо- 
вательные или иные общественно полез- 
ные цели, Ў 

Имущество, переданное фонду его учре- 
дителями (учредителем), является  собст- 
вённостью фонда, Учредители не отвеча- 
ют по обязательствам созданного ими 
фонда, а фонд не отвечает по обязатель- 
ствам своих учредителей, 


ти ество для Це- 
2. Фонд использует имущ аа 


Й | ставе. 
лей, определенных в его у р 
вправе заниматься предпримет а 
деятельностью, необходимой для д 


жения общественно полезных целей, ради 
которых создан фонд, и соответствующе 


этим целям, Для осуществления предорда 


нимательской деятельности фонд 
ве создавать хозяйственные обще 
участвовать в них. 


изменег 
органов 
го осуп 
стью. 
ре Не: 
принят 
сованн: 
Фон; 
1. Ес 
осуще: 
лучен: 
2) е 
нуты, 
да не 
3) = 
тельн 
тавом 
4) } 
коно; 
З 
щест 
треб 
ли, у 


(ех 


ста 

Может 
Эһано Оты 
Иской А 
е. 


енных и 
охраняют 
ганизаци- 
том чис- 
Отвечают 
и рели- 
Участву- 
їіные ор- 
“льствам 


ложения 
низации 
руемых 
1 зако- 


и 
ок управления фонд 
вания его органов 
о уставом, утверждаемь 
его. ра ух 
а Редит, 
4. Устав Фонда помимо сведений елями, 
в пункте 2 статьи 52 настояще Осан. 
лекса: должен содержать; наименование га 
да, включающее. слово «фонд», КЕЯ фон- 
фонда: указания об орга Аения ‚о 


на 
том числе о попечительском „х Фонда, в 


совете, о 
ствляющем надзор за Аеятельностью, а 
да 


о порядке назначения Аоложностных 

фонда и их освобождения, о мета ее 
дения Фонда, о судьбе имущества ф кде- 
случае его ликвидации. онда в 


Статья 119, Изменение уст 


ция фонда ава и ликвида- 


.1. Устав фонда может 


быть 1 
ізменен ор- 
танами. фонда, если менен ор 


уставом предусмотрена 


ВОЗМОЖНОСТЬ его изменени; 
3) твт 
ВЕ з таком поряд- 
Нсли сохранение устава в неизменном ви- 
де влечет последствия, которые было невоз- 


можно предвилеть 
а возможность изм 
предусмотрена 

уполномоченными ‚ 
изменений принадло> 
органов фонда или 

то осуществлять надзор 
стью. 

2. Решение о ликвидации фонда может 
принять только суд по заявлению заинтере- 
сованных лиц. 

Фонд может быть ликвидирован: 

1. Если имущество фонда недостаточно Аля 
осуществления его целей и вероятность по- 
лучения необходимого имущества нереальна; 

2) если цели фонда не могут быть достиг- 
нуты, а необходимые изменения целей фон- 


да не могут быть произведены! 
3) в случае уклонения фонда в его дея- 


при учреждении фонда, 
ения устава в нем не 
став не изменяется 
ҳами, право внесения 
ит суду по заявлению 
ана, уполномоченно- 

за его деятельно- 


Н 
МИА 


с. 2. 
тельности от целей, предусмотренных У 
тавом; М 
4) в других случаях, предусмотренных з 
коном. 


И: ч 
3. В случае ликвидации а 
ееся после Удо 
щество, оставшее оная 
требования кредиторов, направляется ц 


ли, указанные в уставе фонда. 


_ Статья 120. Учреждения 


1. Учреждением признается организация, 


ля осуществле- 
собственником А 
созданнах ких, социально-культурных 


ния“ вленчес 
і или ) аге функций! некоммерческого харак- 


а и финансируемая им полностью или 


т 
стично. , 
Права учреждения на закрепленое за ним 
имущество определяются в соответствии со 
статьей 296 настоящего Кодекса. , 2 

2, Учреждение отвечает по своим © Ее 
Я Ў аспоряже- 

м находящимися в его распо 

тельствам . Ая о 


нии денежными, средствами. нед 
с а субсидиарную ответственность 
стато у несет собственник со- 


Е 
таа 


то ‘его обязательствам несет с 
ответствующего ‘имущества. = 


3. Особени 


Аельны 4 
Х видов | 
Реждений Уществе 2 
правовым, О10еАеляются їх уць о 
ВЫМИ актами Законом и иными = 
Статья 12 | 
1. Об 
л - Объе 
иц (ассоциации и оо а Юридических 
1. Ком 
‘мерческие 
ордина организации 
ности, = предпринимательской даса Е 
‘С представ, А 
щих имущественных ирле 7и Защиты 0б: 


Ъ Для осуществления предприни- : 


ие. деятельности хозяйственное 4 
оощество или участвовать в таком общест- 9 
ве. 


2. Общественные и иные некоммерческие 
организации, в том числе учреждения, мо- 
гут добровольно объединяться в ассоциа- е 
ции (союзы) этих организаций. 

Ассоциация (союз) некоммерческих орга- 
низаций является некоммерческой организа- 
цией. 

3. Члены ассоциации (союза) сохраняют $ 
свою самостоятельность и права юридиче- 
ского лица. - 

4, Ассоциации (союз) не отвечает по обяза- 
тельствам своих членов. Члены ассоциации 
(союза) несут субсидиарную ответственность 
по ее обязательствам в размере и в порядке, 
предусмотренными учредительными доку- 
ментами ассоциации, 

5. Наименование ассоциации (союза) долж- В 
но содержать указание на основной пред- 
мет деятельности ее членов с включением 
слова «ассоциация» или «союз». 


Статья 122. Учредительные документы ас- 
социации и союзов 


1. Учредительными документами ассоциа- 
ции (союза) является учредительный дого- 
вор, подписанный ее членами, и утверж- 
денный ими устав. Р 

2. Учредительные документы ассоциации 
(союза) должны содержать помимо  сведе- 
ний, указанных в пункте 2 статьи 52 настоя- 
щего Кодекса, условия о ‘составе и компе- 
тенции ‘органов управления ассоциацией (со- 
озом) и порядке принятия ими решений, в 
том числе о вопросах, решения по которым 
принимаются единогласно или квалифици- 
рованным большинством толосов членов ас- 
социации (союза), и о порядке распределе- 
ния имущества, остающегося после 


ции ассоциации (союза). 


у Статья 123. Права и 0б; 
‚ ассоциаций и союзов _ А 


по Обязательтвам 


мента выхода, 


Статья 124, р 
ты Российской 


Образования — 
ва 


муниципальные 


Субъекты Гражданского пра- 


1. Российская Федерация, субъекты 
сииской Федерации: 
ласти, города 


Рос- 
республики, края, об- 
федерального значения, авто- 
номные округа, а так- 
льские поселения и другие 
Образования выступают в 
мых гражданским 

х началах с 


номные Области, авто 
же городские, се 
муниципальные 


ти == 


у ик отношений 
данскими и ю 


граж, ридичесқнми лицами, 

2. К нского права, ука- 
занны у І нестоящей статьи, при- 
меняются нормы, спределяющие участие 
юридических лиц в отношениях, регулируе. 


Т анским законодательством, если 
иное не вытеқает из закона или особенно- 
стей данных субъектов. 


Статья 125. Порядок участия Российской 
Федерации, субъектов Российской Федера- 
ции, муниципальных образований в отно- 
шениях, регулируемых гражданским законо- 
дательством. 


1. От имени Российской Федерации и 
субъектов Российской Федерации м 
своими действиями приобретать и осущест: 
лять имущественные и личные НемуЩЕСт 
венные права и обязанности, тыс Ж5 
суде органы государственной Е БА 
ках их компетенции, установленно: Й 
определяющими статус этих органов. 


2. От имени Жррцапахеннл, ор 
е по саста олуг расар указан- 
аа ае 1 настоящей статьи, органы 
Е аа в рамках их ком: 
сои установленой актами, определя- 
Ен статус этих органов. 


н- 
В случаях и в порядке, п 
2, федеральными законами, указами 
ных 


ос анов- 
зидента Российскои рации и пост 
. Феде 


ийской Федера- 
авительства Росс Е 
и Е актами субъектов Зор; 
кой Федерации и муниципаль а 
по: их специальному поручен 


вправе по 
из ассоциации 
сового года, В 
Анарную ответ- 

ассоциации 
ально своему взносу в 


циации (союза), В 
ности исключенного 
юза) применяю 
ВЫходу из ассо 


отношении 


ответственность 
социации 
ления, 


Ю по 
(союза), 


т федер! 
‚ муниципальных образований = Е 
жданским Законодательством стра 
судар‹ 
их имени могут выст тете г 
упать Государственные 
органы, органы местного самоуправл. Стат 
а также юридические лица и граждане, прав 
Сатья 126. Ответственность по обязатель- ко 
ствам Российской Федерации, субъекта Рос- вещи, 
сйской Федерации, муниципального образо- иное 
вания ные І 
м 
1. Российская Федерация, субъект Рос- в 
сииской Федерации, муниципальное образо- (инте; 
вание отвечают по своим обязательствам альнь 
принадлежащим им на праве собственности 
имуществом, кроме имущества, которое за- Єт: 
креплено за созданным ими юридическими траж 
лицами на праве хозяйственного ведения или 
оперативного управления, а также е- 1. 
ства, которое может находиться только в го- бодн‹ 
сударственной или муниципальной собст- ного 
венности. ного 
Обращение взыскание на землю и дру- Бива 
гие природные ресурсы, находящиеся в то- соо 
сударственной или муниципальной собствен- Бе 
ности, допускается в случаях, предумострен- Ви 
ных законом, Ч Дени 
:- (объ 
2. Юридические лица, созданные Россий- быт 
ской Федерацией, субъектами Российской 
Федерации, муниципальными образованиями, Ву 
не отвечают по их обязательствам, рас 
3. Российская Федерация, субъекты Рос- котс 
сийской Федерации, муниципальные обра- аль 
зования не отвечают по обязательством со» но 
зданных ими юридических лиц, кроме слу- и ряду 
чаев, предусмотренных законом. Б: з. 
4. Российская Федерация не отвечает по мох 


обязательствам субъектов Российской, Фе- 
дерации и муниципальных образований. 


5. Субъекты Российской Федерации, и 
ниципальные образования не отвечают 
обязательствам друг друга, а также пој0бя- | 
зательством Российской Федерации, ш 


6. Правила пунктов 2—5 настоящей 
не распространяются на случаи, р 
сийская Федерация приняла га се! 
тию (поручительство) по обяза 
субъекта Российской Федерации, 
пального образования или 0) 
ца либо указанные субъект 
себя гарантию (поруч! 
тельствам Российско 


аний 
вом 


арственныр 
правления, 
ажда не 


Тельствам 
твенности 
торое за- 
ическими 
\ения или 


ў о 
роса ской Федерации и буба ОСИ 
ской Федерации в отношения сна 
гражданским законодательс 
ем иностранных юридическ 
и государств 


ТВОМ, с участи- 
их лиц, граждан 


Особенности ответственн 
Федерации и субъектов Ро 
ции в отношениях, регули 
ским законодательством участ 
странных юридических аа ОСА 
сударств определяются законом об гар А, 
кете государства и его собственности а 


ости Российской 
ссийской Федера- 
руемых граждан- 


Статья 128. Виды объектов 


еа гражданских 
е ем = рет прав относятся 

еньги и ценные бумаги, 
иное имущество, в том ‘числе имуществен- 
ные права; работы и услуги; информация; 
результаты интеллектуальной деятельности, 
в том числе исключительные права на них 
(интеллектуальная собств: сть); нематери- 


альные блага. 


Статья 129. Оборотоспособяость объектов 
тражданских прав 


1. Объекты гражданских прав могут сво- 
бодно отчуждаться или переходить от од- 
ного лица к другому в порядке универсаль- 
ного правопреемства (наследование, реорга- 
низация юридического лица} либо иным спо- 
собом, эсли они не изъяты из оборота ИЛИ 
не ограничены в законе. 

Вилы объектов гражданских прав, нахож- 
дение которых в обороте не допускается 
(объекты, изъятые из оборота}, должны 
быть прямо указаны в законе. 

Виды объектов гражданских прав, кото- 
рые могут принадлежать лишь определен- 
ным участникам оборота либо нахождение 
которых в обороте допускается по специ- 
альному разрешению (объекты, ограничен- 
но оборотоспособные), определяются в по- 
рядке, установленном законом. 

3. Земля и другие природные ресурсы 
могут отчуждаться или переходить от ОД: 


ного лица к другому иными способами в 
той мере, в какой их оборот допускается 


‘законами о земле и других природных ре- 


(недвижимое 


относятся зе- 
облен- 


ом числе леса, — 
(8 


и Е и вещам относятся такж 
е тосударственной трац 
Ной 
Воздушные и морские суда а 
плавания, космические о 
недвижимым вещам мож. 
иное имущество, 


2. Вещи, не относящиеся к недвижимости, 
т 


нные бумаги, признают: 


ством. Регистрация прав 
ца движимые вещи не требуется, кроме слу- 
таев, указанных в законе. 


Статья 131 Государственная 
А } еги; 
недвижимости ии: — 


1. Право собственности и другие вещ- 
ные права на недвижимые вещи, ограниче- 
ния этих прав, их возникновение, переход 
и прекращение подлежат государственной 
регистрации в едином государственном ре- 
естре учреждениями юстиции. Регистрации 
подлежат: право собственности, право хо- 
зяиственного ведения, право оперативного 
управления, право пожизненного наследуе- 
мого владения, право постоянного пользо- 
вания, ипотека, сервитуты, а также иные | 
права в случаях, предусмотренных настоя- Е. 
щим Кодексом и иными законами, Е 

2. В случаях, предусмсотренных законом, Б 
наряду с государственной регистрацией мо- 
гут осуществляться специальная регистра- 
ция или учет отдельных видов недвижимо- 
го имущества. 

3. Орган, осуществляющий государствен- 
ную регистрацию прав на недвижимость и 
сделок с ней, обязан по ходатайству право- 
обладателя удостоверить произведенную ре- 
тистрацию путем выдачи документа о заре- 
тистрированном праве или сделке либо со- 
вершением надписи на документе, представ- 
леном для регистрации. 

4. Орган, осуществляющий государствен» 
ную регистрацию прав на недвижимость и 
сделок с ней, обязан предоставлять инфор- 
мацию о произведенной регистрации и заре- 
тистрированных правах любому лицу. 

Информация предоставляется в любом р? 
органе, осуществляющем регистрацию не- 
движимости, независимо от места соверше- 
ния регистрации. е 

5. а тосударственной регистрации 
права на недвижимость или сделки с ней. 
либо уклонение соответствующего органа. 
от регистрации могут быть обжелок а 
суде. Ё АЕ: 
6. Порядок государственной 
и основания отказа в регистран 
ливаются в соответствии с на 


ина 132. Ш 


е 
Н, 
Мостью 
ияти; 
Гут быт объекте он асе о 
енд АЕ м купли-продажи, залога 
Нов, ра ля связанных с Уста- 
ое ем прекращением вещ; 
В состав 
Предприятия ка 
= ко ки ствен 
Е Мплекса Входят все Б ЕЕ ва 
Редназначенньте О 


его Деятельности, 


ВКл: 
ючая Земельные Участки, здания, соору- 


Или договором, 
Статья 133. Неделимые вещи 
Вещь, Раздел кото 


собенности ВЫлдела роли в праве соб- 
ственности на неделимую вещь определя- 


Ются правилами статей 252, 258 настоящего 
Кодекса. 


Статья 134. Сло «ные вещи 
Если ра: 
предпола 
шему назнач‹ 
одна в 


ОАНЫе веши 
2 ИСПОЛЬЗОЕ 


едино целое, 
ие их по об- 
матриваются как 


оченной по поводу 
остраняется на ‘все ‘ев 
если договором не преду- 


составные части, 
смотрено иное 


Статья 135; Главная вещь и принадлеж- 
ность пр; 


Вещь, предназначенная Аля обслуживания 
Аругой, главной вещи и связанная с ней 
общим назначением (принадлежность), сле- 
Аует судьбе главной вещи, если договором 
не предусмотрено иное. 


Статья 136. Плоды, продукция и доходы 


Поступления, полученные в результате 
использования имущества, плоды, У 
ция, доходы, принадлежат лицу, аа 
щему это имущество на законном основ аа 
если иное не предусмотрено законом, СЕ 
ми правовыми актами или договором о 
пользовании этого имущества, 


Статья 137. Животные 
тся общие прави- 
ОТНЫМ применяю! Р 
б 2 ази постольку, поскольку зы 
АЕ с или иными правовыми актами не у 
коном, 
новлено иное, 
Е и :осуществлении прав не допускается 
к ое обращение с отн ‚ проти 
НН. 4 
воречащее принципам гум: ив 
(Статьья 138, Интеллектуальная 
т; } 


овленных · 
и в порядке, устан с 
ст ом и другими нахо 


признается Исключительное 
Лектуальная Собственность) 
Юридического 


Статья 139, Служебная и коммерческа 


12 Информация Составляет 


конфиденциалвноста 
Сведения, которые не могут составлять слу- 
жебную или коммерческую тайну, опреде- 
ляются законом и иными правовыми актами. 

2; Информация, составляющая служеб; 
или коммерческую тайну, защищается спо- 
собами, предусмотренными настоящим Ко- 
дексом и другими законами, 

Лица, незаконными методами получившие 
информацию, которая составляет служебную 


МЕРТЕ МР 


занность возлагатеся на работников, разгла- Е 
сивших служебную или коммерческую тай- р 
ну вопреки трудовому договору, в том чис- 8 
ле контракту, и на кантрагентов, сделавших 
Это вопреки гражданско-правовому договору. 


Статья 140. Деньги (валюта) 


1. Рубль является законным платежным 
средством, обязательна к приему по нари- 
цательной стоимости на всей территории 
Российской Федерации. 

Платежи на территории Российской Фе- 
дерации осуществляются путем наличных и 
безналичных расчетов, Р 

2, Случаи, порядок и условия использова- 
ния иностранной валюты на территории 


Российской Федерации к а 
ном или в установленном им поряд о 


Статья 141. Валютные ценности 


Виды имущества, признаваемого 
ными ценностями, и порядо 
сделок с ними определяются 
лютном регулировании и ва 
ле, 7" Ң 


гимает 
ности, 
Ь слу- 
треде- 
тами, 


бную 
С спо- 
Ко- 


вшие 
бную 
эзме- 
обя- 
згла- 
тай- 
чис- 


т Владимир 


ПЕРЕЧЕНЬ ВИДОВ МЕДИЦИНСКОЙ ПОМОЩИ, 
-_ ФИНАНСИРУЕМОЙ ИЗ СРЕДСТВ БЮДЖЕТОВ, ВЫДЕЛЯЕМЫХ 
НА ЗДРАВООХРАНЕНИЕ (ТО ЕСТЬ ПО ОБЯЗАТЕЛЬНОМУ 
МЕДИЦИНСКОМУ СТРАХОВАНИЮ] ра 


1. Обеспечение первичной мелхпинской 
помощи, включающей: | 

1.1. Скорую медицинскую помощь насе- 
лению при: 

— внезапных заболеваниях и 


СОСТОЯЕ 


ях, угрожающих жизни больного. 

-_ несчастных случаях, отравлениях и 
травмах, 

— родах, 


| включая ло 
| — при острых 
заболеваний, 

— травмах и несчастных случаях, 

1.3 Диагностику и лечение на дому боль- 
ных, которые по состоянию здоровья. и ха- 
рактеру заболевания не могут посетить ме- 
дицинское учреждение, 


филактике заболеваний: 
— организация и проведение профилак- 
тических прививок детям, 


1.4. Осуществление мероприятий по про- 


р — диспансеризация, 
в блюдение и проведение плановых лечебно- 


— подросткам и взрослому неработаю- 
шему населению, 


динамическое на- 


оздоровительных и профилактических ме- 


роприятий: 

— детям от 0 до 14 лет, включая лого- 
неврозы: 

= подросткам от 15 до 18 лет, включая 
логоневрозы, 


_—— учащимся и студентам очных форм 
обучения, 

— беременным женщинам и роженицам, 
‚— введение внутриматочных и назначе- 


росы платного здрав 

9умаешь, что каки рань- 
платить! Оказывается, не 
окатились... И власть еще 


2 


ной недостаточностью, психическими и дру- 
тими заболеваниями, представляющими со- ь 
циальную опасность. 1 

1.5. Стоматологечиская помощь; 

— лицам до 18 лет, студентам и уча-. 
щимся очных форм обучения, инвалидам, 
пенсионерам, беременным женщинам, име- 
ющим детей в возрасте до 3 лет (в пол- 
ном объеме), 

— неотложная 
мощь больным, 

—- гингивиты, заболевания слизистой обо 
лочки полости рта, 

— новообразования 
области. ? : 

1.6. Лекарственая помощь в :соответст- 
вии с перечнем заболеваний и ‘состояний, 
при которых решением органов. государст- 
венного управления определены льготы по 
лекарственному обеспечению. 

2. Стационарная помощь 

2.1. Стационарная помощь: 

— больным с острыми заболеваниями и 
обострением хронических, травмами, ожо- 
гами, отравлениями, представляющими не-’ 
посредственную угрозу для жизни паци- 
ента или окружающих, 33% } 

— инфекционным и онкологическим #4 
больным: 7 : . 3 

— при беременности, и родах, ^ 357 

— абортах по медицинским» и’ социаль- 
ным показаниям, ‘ , о. 

3. Все виды скорой медицинской помо- = 
щи, а также стационарная помощь больным: 
с острыми ‘заболеваниями, травмами про- 


стоматологичексая по- 


челюстно-лицевой 


средств бюджета территории, где оказ 
ются перечисленные виды помощи. Га 
тированный перечень: утвержден пр! 
Министерства здравоохранения ` 
Федерации от 20.05.1992 под 
Если вам откажут в бе 
цинской помощи при, 


ИСЦЕЛИ 


С лекарствами сейч 
В аптеки, то не всем 


осмотрительно, не 
чом. Желаем в 


РЕЦЕПТЫ, ИСПЫТАННЫЕ ВЕКАМИ 


ЧТО ДЕЛАТЬ ПРИ 
ТЕПЛОВОМ УДАРЕ 


Пострадавшего перенести в 
Хорошо вентилируемое место 

Обернуть влажными простынями, 
жить на голову смоченнов хо 
полотенце, 

Дать обильное питьз. 


прохладное, 


поло- 


А водой 


ной 


КАК ИЗБАВИТЬСЯ 
ОТ УГРЕЙ 


Угревую сыпы на 


лице, груди, спине 

нельзя выдавливать — это вызывает ее 

обсеменение, расширение сосудов, появ- 

ление стойких синюшных и пигментных 
пятен, больших воспалительных узлов. 

При черных точечных Угрях на груди, 

спине, лице целесообразны мыльные раз- 


мывания: поверность слегка смачивают теп- 
ЛОЙ водой и намыливают, оставляя пену на 
5—10 минут; затем смывают теплой водой. 

Хорошо обмывать кожу водой, подкис- 
ленной несколькими каплями столового ук- 
суса или лимонного сока на стакан, 

Утром и вечером полезно съедать кусо- 
чек дрожжей величиной с лесной орех. 

Два раза в неделю делайте перед сном 
дрожжевую или сворожную ‚маску. 

Пятна от юношеских угрей снимает ма- 
ска из тертого хрена с 5-10 каплями олив- 
кового масла; ее держат на лице 15-20 ми- 
нут; или маска из размятой черной смо- 
родины, смешанной с небольшим количе- 
ством меда и соком половины лимона; смесь 
остается на лице на ночь и смывается на- 
утро; или отвар петрушки: 10 г листьев и 
10 г корней отваривают 10 минут в полу- 
литре воды; этой жидкостью протирают 
лицо 3-4 раза в день. 


ДЕЙСТВИЯ ПРИ 


| укачивания (кинетозе) : 


пременно консультируясь с 
ам хорошего здоровья, 


СЕБЯ САМ — 


травников, зна 
советами надо 


лечащим вра 


лучше сразу лечь на спину с запрокину- 
той головой (без подушки); уберите яркий — 
закройте глаза; можно понюхать ват- | 
ку с нашатырным спиртом; 
Переключите внимание на другие раздра- 
жители, например, послушайте тихую, спо- = 
ксиную музыку; читать нельзя; если поя- № 
виться чувство голода, не наедайтесь — пе. › 
реполнение желудка недопустимо, 
Можно съесть немного острой пищи, вы- 


пить холодной воды, фруктового сока или 
крепкого чая, 


свет, 


ЧТОБЫ ИЗБЕЖАТЬ 
УСТАЛОСТИ 


Чтобы ее избежать, не стойте, если есть 


возможность сесть, например, когда чисти- 
те овощи или тладите, 


Хоть 2 ‘раза в неделю вы 
больше времени Аля сна ил 
гой, 

Резко сократите количество, 
мых сигарет. 

Чтобы снять усталость от домашней ра- 
боты, ложитесь плашмя на пол; растяни-! 
тесь изо всех сил, перекатывайтесь с боку 
на бок; закройте глаза и произносите: «на- 
до мной синее сверкающее небо; природа. 
спокойна; я нахожусь в тармонии. со все- 

ленной», я > 

Эффект может ‘быть достигнут, если ві 
просто сядете на жесткий стул с прямо 

спинкой прямо, как египетская статуя, а 
руки положите ладонями вниз на верхнюю 
часть бедер; медленно напрягайте п 
ног — и расслабьте их; затем мышцы + 
все мышцы тела, продвигаясь вверх; 
вращайте головой; повторяйте. 
«отдыхайте спокойно». Дышите г; у 
тладьте морщины; распустите с 
ду бровями и у углов рта 


кройте на часок 
и отдыха с кни- 


выкуривае- 


о только 90—94 килокалории. 


ИЕ ЯЗВ 
и мелкую крапиву с 
рез сито, этим порошком п 


они, быстро заживут 
ников). 


Рисыпать я 
ИЗ старинных 


лечеб 
, Е 
ЕСЛИ ВАС ПОКУСАЛИ ПЧЕЛЫ 
Приготовьте отвар из Й 
ОДНОЙ столовой < 
ки чабреца на 100 граммов а, р. 
бавьте одну чайную ЛОЖКУ меда и’ т 
чаиную ложку уксуса. Смочите отваром аа 


марли т аА к укушенно- 
К У й елся ша лимфат 
`. ТИ- 
ческий узел, то обяза ельно выпейте Е 
ко же отвара, Ке: 


Кстати, пчел! трону 
но г. ар к гронут вас, если обма- 
рытые места АИЦО и руки) соком 
ТОПОЛИНЫХ листьав. 


ЕСЛИ ВАС ПОГРЫЗЛИ КОМАРЫ 


Места комариных укусов 
протереть нашатырным 
‚ вором питьевой соды 
ка на стакан воды, 
Снять опухоль от укусов насекомых и’ от 
ОЖОГА КРАПИВОЙ можно, натерев боль- 
ное место соком какого-нибудь ароматного 
растения, например, богородицкой травы, 
мяты, майорана, розмарина. Если эти ра- 
стения слишком сухие, то их нужно смо- 


нужно тотчас 
спиртом или раст: 
одна чайная лож- 


В ПРОДУКТАХ СКРЫТЫЕ ЖИРЫ 
НАИБОЛЕЕ ОПАСНЫ 


Увлечение жирами вредит здоровью — 
почти во всех отношениях. Однако сокра- 
тить их потребление не так просто. Надо 
знать, какие именно продукты содержат 
много жиров. 

В большинстве случаев это вовсе не мас- 
ло, которое мы намазываем на хлеб, или 
то небольшое количество сливок, которое 
добавляем в соус. Есть так называемые 
скрытые жиры. Не всегда заметные гла- 
зу, они содержатся в колбасе и сыре, в пи- 
рожных и десерте. Колбасные изделия мо- 
тут содержать до 50% чистых жиров. 

Жировые калории ведут себя в организ, 
ме иначе, чем калории белков и т 
Дело в том, что при выделении энергии г. 
различных питательных веществ нато 
низм сам затрачивает Е а 
ство энергии. Например, для и АК 
в обмене веществ 100 килокалор ай 
л атрачивается от 6 до 10 кил 
деводовгитр бразом, в обмен включаются 
ВЕ И ОЕ _На «переработ- 
овых кало- 
оличества жир м 
тратит лишь 2 
ользовано будет уж 


ку» такого же к 
рий наш организм 
калории. Значит, исп 


ение жиров уже Али 
с актором, способ- 


весн 
СОЛНЦЕ; истереть мелко ь про СУТЬ 
че- 


ров-и раком толстой кишки. 


друга по количественно 


ЧЕМ ЛЕЧАТ НІ 
Самое СДЕРЖАНИЕ МОЧИ 


ЧЕМ ЛЕЧАТ Г ОЛОВНУЮ БОЛЬ | 

Разрежьте редиску пополам, срезом нат- 
рите виски и кожу над переносьем. Мож. 
но использовать разрезанную пополам лу- 
ковицу или дольку чеснока. 

И еще, Головная боль нередко проходит 
после горячих ножных или ручных ванн, 
контрастных ванн, 


ЕСЛИ В ОРГАНИЗМЕ МНОГО СОЛЕЙ 

Аля выведения их обрежьте толщиной в 
один сантиметр арбузную корку. Высушите 
ее, размолите в кофемолке, Одну столовую 
ложку порошка всыпьте в половину ста- 
кана теплой кипяченой воды, Пейте раз в 
день в течение недели, 


ствующим развитию раковых заболеваний. 
Обсуждается прежде всего взаимосвязь 
между потреблением в пищу жиров, избы- 
точным весом и раком молочной железы у 
женщин преклонного возраста. Доказанной 
считается связь между потреблением жи- 


Ученые по-разному объясняют, каким об- 
разом жиры способствуют возникновению 
именно этого вида рака. Важную роль при 
этом, очевидно, играют желчные кислоты, 
необходимые для расщепления жиров. Об- 
разующиеся из этих кислот в процессе об- 
мена вещества продукты, так называемые 
вторичные желчные кислоты, способствуют 
развитию рака кишечника, Возможно, что 
они сами способны вызывать раковые забо- 


левания. 
Но мы не только едим слишком умного і 
жиров, мы едим еще и не те жиры. 


предпочитаем животные жиры, 
всего в мясных и колбасных изд 


также в молочных продуктах. 
пищевые жиры СИЛЬНО ОТ. 


сыщенных и нена 


На 148-м го, 
ты орар ЖИЗНИ скон 
Крестьянин ростом в 140 


цев, перешагнувших столетний (21 
дуя древней традиция сора ба, 9те. 
сил. С $ 
АА чем секреты китайских долго. 
й нена династий полна легенд 
и ожителях. Алхимик Г. 
Хун, живший в 11-—/ү веках нашей эј ка 
Оставил после себя трактат «История о р 
смертных», в котором описаны 94 долго- 
жителя древности. Среди них — мастер ци- 
гуна и китайской кухни Лэн Узу, будто бы 
проживший 767 лет, даосский мыслитель 
Оао Цзы, умерший трехсотлетним, извест- 
ный врач Ли Чан Цзай которому молва 
приписывает чуть ли не восемь столетий 
жизни... 

В эти легенды трудно поверить. Но есть 
более серьезные, правоподобные свиде- 
тельства о поразительно долгой жизни 
древних китайцев, Слепой музыкант Доу, 
служивший при императорском дворце 
Хань, дожил до 180 лет. Он объяснял это 
специальной гимнастикой и тем состоянием 
душевного покоя, которое приносила ему 
собственная игра на лютне. Премьер-ми- 
нистр при ханьском дворе Чжан Чан питал- 
ся женским молоком и прожил полтора 
века. Врач Хау То, который почти 2 тысячи 
лет назад первым в мире применил ане- 
стезию при хирургической операции, тоже 


знал секрет вечной молодости и выглядел 

совсем не старым в возрасте ста лет, 
Опыт долгожительства в Китае описан в 

«Канонах медицины Желтого императора 


Й вух тысяч лет 
ан Ди». Начатый более д 
ай лнялся на протяже- 


опо 

назад, этот труд А 
нии нескольких последующих веков и по 
нь служит настольной кни- 


сегодняшний де 


й нынешнего п 
Го ла «Веч 


околения китайских герон- 
ной молодости» ук- 


тологов, Форму, не 
иероглифов и вовсе 
ладывается з. 20и Е ВАСННОЙ! «Тренируй 


выглядит СЛИ 


Ц 
(У большей частью в 


ТОМ ву 
1, 
ость т Здесь и пре Астав 
тесь „_ 2 «Ратить потреб ляется в 
Ъ количе ление, если с 


избегай чр 
езмерной 
гнева, будь Рноя 


птицу или медведя. 
скі 
ие комплексы цигун и Даоинь, популяр- 


Зарядки. В них нет 
которые могут перенапрячь организм 

потому они доступны в любом Е. 
Кроме того, китайцы не только тренируют 
мышцы, но и строго следят за правильным 
дыханием, концентрируют сознание на том, 


чтобы распространить по всему телу жиз- п 
ненную энергию ци, в существование кото- З 200 

рой они верят. | х 
В Китае буквально одержимы идеей це- таба 
лебности пищи. За банкетным столом вам | прот 
непременно будут объяснять, что, скажем, [ ран: 
у моге 


жареные скорпионы делают вас невоспри- | 
имчивым к ядам, чеснок спасает от рака, 
кровь змеи, перемешанная с водкой, кре- 
пит мужские силы, а жареные гусиные пе- 
репонки освежают мозг, Но первая запо- 
ведь здешних долгожителей — есть нужно 
мало. В Канонах Желтого императора» на- 
писано, что удвоивший норму еды и пите- 
ния, испортит желудок и кишечник. Другой 
древний трактат советует есть недосыте, 
пить редко и не больше трех дсятых от 
способности, утверждая при этом: «Чем 
меньше пищи, тем живее сознание и доль- 


ше жизнь», 
Эта умеренность естественным образом 


распространяется на табак и алкоголь. Та- 
бак появился в Поднебесной в ХІМ веке и 
поначалу считался целебным. Уже через 
столетие врачи предупреждали о его опас- 
ности и, смешивая сою с сахаром, помега- 
ли избавиться от пагубной привычки, Иначе 
с алкоголем. Настойки и вина, изгот н. 
ные по древним рецептам, до наших 
используются в китайской народной 
цине как лекарства, Они несут расе 
ные в себе целебные вещества, 
организм и изгоняют из рео аа 
одном условии — если их пить в м 


китайским понят 
оо иям 
ичество алкого а тЧется 


ля, ко 
ловека пьяным. ' “ОТОРое не 


дело — чай. У великог } 

о поэта - 
Су Дунпо есть такие строчки: сар 
чем тебе эликси 


Н к Р бессмертия? 
ыпей семь чашек чая. “РИЯ 


| Свой чай китайцы пьют Уже полтора т 

Н  сячелетия. В ҮП веке они познакомили © 
НИМ японцев и лишь в ХҮІ веке — ев 2: 
пейцев. Японский монах Еи Саи В 
Китае, назвал тамошние чаепития «чудес. 
НЫМ способом продления Таким 
образом китайцы продляют 

І Сей день: за рабочим стол 

5 І ‘прогулке по парку или до 

визором их неизменно со 


ом, в лавке, на 
ма перед теле- 
провождает пол- 


иям, стана банка с ароматным 
него на вкус зеленым чаем. Со- 
гласно самым последним медицинским ис- 
м следованиям, он спасает от рака, диабета 
и атеросклероза. 
сне Еще Конфуций утвер дал, что «добро- 
= детельные и мудрые живут долго». Муд- 
Рость проверялась способ ью встать над 
яну, жизненными. обстоятельствами, не подда- 
че. ваться мелочным страстям и презреть ма- 
'яр-- териальное богатство. «Храни спокойную 
су- радость в душе, богат ты или беден. Не 
из- улыбается лишь тот, кто глуп. Ярость ранит 
ий, | 
и Й 
сте. } $ или А ТЯ Т | 
ка 8 БРОСАИТЕ КУРИТЬ! 
ым 
ЗА | Потери от курения в мире составляют 
то- | 200 млрл долларов в тор. Сюда входят рас- 
ходы на лечение заболеваний, вызванных 
| табаком; убытки, связанные со снижением 
производительности труда, из-за болезнен 
| ранней смертности, от последствий асана, 
ГЗ ного курения; ущерб, наносимый пожар 


Д ми. 
Потери бюджета, связанные с курением, 


вызваны расходами на здравзохраноние: 
| Они значительно выше, чем дри; Да 
некурящих больных. В Англии, ре Меди. 
| ў цинская помощь бесплатная, ри 200 
| да отказывали в проведении операций, 
| 


по- 
зывая в первую очередь медицинскую 


З к Курильщики_ 
ивает ежегодно. 

лиш 8 а их жизнь сокращается 
А 10 раз возрастает риск за 
их в 5 — сердечно-сосу- 
он аболевания- 
нхолегочными 3 
м ‘связано 50% всех ракозвх 


а ДЫ 


2рет, а от оставшейся сига 
`одну треть после · 
:22=й день У’ остав 
гареты отрезать 


теза „буйный восторг ранит Герд 
я в импе 
ТОЕ «Канонах Желтого им 


Согласно предст 
тайской Медицины, 
основу материнску 
Щит». Наследствен 
ределяет врожден 
бенка. Однако мн 


Ую неблагоприят- 
ную наследственность, Традиционными дол- 
гожителями Китая бы 


ли и остаются буд- 
дистские и даоские монахи, Это неудиви- 
тельно. Они выбирали для сооружения 


своих монастырей долины с чистым возду- 
хом и ключевой водой, умели приспосаб- 
ливать свой организм к смене времен го- 
да, вкушали скромную пищу, ежедневно 
обращались к медитациям, занятиям гим- 
настикой и боевыми искусствами, Древний 
список «Дата рождения и смерти знамени- 
тых монахов различных династий» свиде- 
тельствует, что из 571 упомянутого в нем 
духовного лица 12 прожили больше ста 
лет, 42 — больше 90 лет, 142 — больше 80, 
361 — перешагнул за 70. 

Последняя перепись обнаружила в Китае 
6 тысяч человек старше ста лет, средняя 
продолжительность жизни в стране пере- 
валила за 70. («КП») 


Правительства США, Англии и других 
стран Западной Европы считают очень вы- 
сокой стоимость потребления табака и при- 
няли запрет на рекламу табачных изделий, 
увеличивая число законов против курящих 
в защиту прав некурящих. 

Существует много способов отказа от ку- 
рения, среди них метод самостоятельного 
постепенного отвыкания: 

— четко обоснуйте для себя причину от- 
каза от курения; 

— уберите из комнаты все предметы, на- 
поминающие о курении; 

— определите конкретную дату, когда 
вы бросите курить; 

— в заранее намеченное утро, открыв 
пачку любимых сигарет, одну сигарету за: 
бросьте, .а 19 выкуривайте, как оба 
течение дня. На другоге Утре р а 
уже две сигареты. н с аа аА и. 
17, на 4-й 16 ит. А. НИЗМ еа 
реагировать на такое уменьшение н В 

На 20-й день купив пачку, Е 
те — выкиньте все ненужные -= с 
На 21-й день в е опять | 


мт дети оне ть ось 


Бросая кур 


ить, постарайтесь пит 
) ь боль- 
Ше жидкости: " Некрепкий чай с ЛИМО- 


Соки, 


ше овощей и КИСЛО-молоч- 
репкий Чаи, кофе, острые 
а обостряют Тягу к сигаре- 


Старайтесь избегать ситуаций, которые 


сердечно-сосудистых заболеваний, тем 


ше продолжительность жизни, 
На это’ 


вы- 


Г вывод, который 
показаться сенсационным, 


таты двух сугубо научных исследований, 
обстоятельно изложенных в книге «Любовь, 


секс и ваше сердце», подготовленной со- 


ФРУКТЫ И ягод 


«Одно яблоко в день — 
ДО» — гласит английская пословица, 96 
ки содержат почти все витамине 
ральные соли и микроэлементы 
богаты витаминами и 
сорта яблок, особенно антоновка, Сок 
тоновских яблок содерж 
предохраняющие от кишезных 
Предпочтительнее давать дет; 
лок с зелеными плодами, 
ные яблоки часто вызывают аллергию, 

Бананы содержат большое количество 
белков, углеводов, очень богаты калием, 
Хорошо усваиваются, содержат мало рас- 
тительных волокон и органических кис- 
лот, поэтому вводятся в питание, начиная 
с первых месяцев жизни. 

Черная смородина очень богата аскор- 
биновой кислотой, причем этот витамин 
изза отстуствия в ягодах черной смопо- 
дины фермента аскорбиназы не разруша- 
ется даже при длительном хранении, Кро- 
ме того, в черной смородине много ка- 
лия, железа, органических кислот, пекти- 
новых веществ. Сок черной смородины 
полезно давать детям при неустойчивом 
стуле. Также закрепляющим действием 
обладают вишневый, гранатовый и чер- 
ничный: сок. 


Кому-то может 
Наводят резуль. 


И врача не на- 


лезом ислые 


инфекций 


сорта яб- 


как крас- 


ВНИМАНИЮ 
ПОДПИСЧИКОВ ЖУРНАЛА! 


П-е 
‚ кто оформит подписку на журнал «Деловая жизнь» на 2 
НЯ порс буда объявлен конкурс на лучшее пиеме и 
— от пробл 

нале. Темы писем могут быть самые различные от п блена | 
туры и искусства до вопросов семейн Б 
А "ПОСЛЕ ПОДВЕДЕНИЯ ИТОГОВ КОНКУРСА ПОВЕДИТЕЛИ ПБ. 

_ ПРАВО НА БЕСПЛАТНУЮ ПОДПИСКУ, ЗАРУБЕЖНУЮ, ТУР 


|ОЕЗДКУ. к 


провоцируют курение, Бросать курит 
Че Вдвоем, а еще легче всем миром. 
По предложению Всемирной органи 


здравоохранения, 31 мая 1995 г. прово, 


с. аЛ 
ся Всемирный День без табачного Дыма 


Под девизом: «Табак стоит гораздо дорож 
чем вы думаете», («Мы») 


трудниками Меж 
оэнергетического 

Первое исследование проведено было 
Аи женщин-пациен 
страдающих сердечными 
Выяснилось, 
цу 65 процентов сердечниц либо сексом не 


занимались вовсе, либо удовлетворения от 
секса не получали, 


за болеваниями; 


А при склонности к запорам рекомен- 
уется давать малышам капустный или 
свекольный сок. Виноградный сок усили- 
вает процессы брожения в кишечнике, 
поэтому детям грудного возраста его да- 
вать не следует. 

Вишня, абрикосы содержат много саха- 
ров, минеральных веществ, органических 
кислот, пектиновых веществ, 

В клюкве содержится бензойная кисло- 
та, обладающая противомикробным дейст- 
вием, в связи с чем клюквенный сок и 
морс широко используются при лихора- 
дочных заболеваниях У детей инфекции 
мочевыделительной системы, 2 

Черника богата железом, дубильными 
веществами, благотворно действует на 
кроветворение, процессы пищеварения. 
Кроме того, черника способствует улуч- 
шение функции зрения. 

Гранаты богаты сахарами, железом, фо- 
лиевой кислотой органическими кисло- 
тами, дубильными веществами. 

Малина содержит сахар, клетчатку, ор- 
ганические кислоты, дубильные вещест- 
ва, фолиевую и аскорбиновую кислоты, 
каротин, соли меди и калия. 

Если давать детям эти продукты, то 
они будут здоровыми и красивыми, 


ТОК ОДНОЙ из больниц, 


что до поступления в больни-. 


= Ё УР \ 


со я 2 


Удмуртия 


Панадол Ажуниор 


І | а оазе парапет імола. При раст- 

| ворении ИХ В воде получается освежатю- 

| щий напиток с апельсчновым вкусом. Одна 

Доза лекарства (порошок) содержит 240 м! 
парацетамола. : 

ПОКАЗАНИЯ. Панадол джуниор реко 
| мендуется для быстрого и эффективного 
А снятия головных болей, болезненных ощу- 


щений, связанных с такими инфекционны- 
ми заболеваниями қақ простуда, грипп, ве 
пряная оспа, * коклюш, корь у детей ‹ 
ДО 12 лет. 


ДОЗИРОВКА. Детям от 3-х до 6 лет: 

1 порошок каждые 4 часа. От 6 до 12 лет: 

1-2 порошка каждые 4 часа. Внимание: су- 
точная доза приема лекарства не должна 

Й превышать 4-х одноразовых доз в сутки! 


ВНИМАНИЕ! Ни в коем случае не пре- 
| вышать указанной дозы. Если симптомы 
Е болезни не исчезают в течение 3-х дней, 
прекратить Прием препарата и обратиться 
к врачу. Не давайте ПАНАДОЛ ДЖУНИ- 
ОР детям до 3-х лет. Вы можете получить 


МӘ 


ц 


0: а квалифицированную консультацию по по- 
[ й воду данного препарата у фармацевта. 
$ 
А Хранить в недоступном для детей месте. 


УПАКОВКА. Каждая упаковка ПАНА- 
УМ ДОЛА ДЖУНИОР содержит 10 пакетиков 
с одноразовой дозой порошка. Лекарство 
упаковано в прозрачную пленку па 12 па- 
чек. 

Препарат получил одобрение Министер- 
ства Здравоохранения РФ. 


Эндрюс ливер салт 


Эндрюс ливер салт — порошок для при- 
тотовления целебного и приятного на вкус 
напитка, регулирующего работу желудка 
и стимулирующего деятельность желудоч- 
но-кишечного тракта, 


Состав: (7 
ла ара ии 
асло 17,4% 

О 


о 


5% \ 


В случаях не 


З сварения, диспепсии и желту- 
хи, а 5 


также как мягкое слабительное, 
ДОЗИРОВКА, 


Как нейтрализую 
А ее кис- 
лоту средство; а 


Взрослые — чайную ложку 
препарата, растворенную в стакане воды 
Ао 4-х раз в день по необходимости. 

Как слабительное: взрослые: две чайные 
ложки на стакан воды натощак или перед 
сном. 

Детям до 12 лет рекомендуется половина 
указанной дозы. 

ВНИМАНИЕ! Если вы 
янную боль в животе — 
тесь с врачом. 


Хранить в недоступном для детей месте. 


ощущаете. посто- 
проконсультируй- 


УПАКОВКА. Эндрюс ливер салт выпус- 
кается либо в металлических банках с гер- 
метичной крышкой по 113 г либо в пачках, 
содержащих 4 одноразовые дозы лекарства 
в пакетиках. Банки упакованы в прозрач- 
ную пленку по 12 шт. Пачки упакованы в 
прозрачную пленку по 12 шт. 

Препарат получил одобрение Министер- 
ства Здравоохранения РФ. 


Колдрекс 


Таблетки колдрекса эффективно снима- 
ют все симптомы простуды и гриппа. Каж- 
дая доза лекарства содержит 750 мг пара- 
цетамола, 10 мг фенилэфрина и 60 мг ви- 
тамина С. 


ПОКАЗАНИЯ. Таблетки колдрекса сни- 
мают температуру и боль в горле, нас- 
морк, избавляют от отека слизистых 0бо- 
лочек носа и горла и придают сил, благо- 
даря небольшому содержанию кофеина. 


ДОЗИРОВКА. Взрослые: по 2 таблетки 
не более 4-х раз ежедневно. Не рекомен- 
дуется принимать лекарство чаще, чем 1 
раз каждые 4 часа. Суточная доза приема 
лекарства не должна превышать 4-х одно- 
разовых доз (8 таблеток). и 

Дети (6-12 лет): 1/2-1 таблетка до. 
ежедневно, Не рекомендуется НІ 
лекарство чаще чем 1 раз 
Суточная доза приема лек‹ 
на превышать 4-х доз 
не : 


Консультацию по 
та у фармацевта, 


Хранить в недоступном для детей месте. 


УПАКОВКА. Каждая упаковка колдрек- 
са содержит ДВенадцать таблеток в блисте- 
ре. Леқарства Упакованы в прозрачную 
пленку; по 12 штук. Препарат получил одо- 
брение Министерства Здравоохранения РФ. 


Растворимый солпадеин 


Благодаря уникальной 
муле, разработанной 
пании, растворимый солпадеин абсорбиру- 
ется в кровь быстрее, чем обычные табле- 
тки, Комбинация лечебных компонентов. по- 
зволяеет быстро и эффективно снимать да- 
же сильные боли. Каждая доза лекарства 
(2 таблетки) содержит 500 мг парацетамо 
ла, 8 мг кодеин фосфата и 30 мг кофе 


ПОКАЗАНИЯ, Растворимый солпадеин 
применяется для обезболевания при миг- 
ренях, мышечных болях, ревматических 
болях, невралгиях, зубных болях, при :бо- 
лезненной менструации. 


ДОЗИРОВКА ‘Взрослые: 2 таблетки, ра- 
створенные в стакане воды‘не более 4-х 
раз ежедневно. Не рекомендуется прини- 
мать лекарство чаще чем 1 раз каждые 
4 часа. Суточная доза приема лекарства не 
должна ‘превышать 4-х доз (8 таблеток). 


растворимой фор- 
специалистами  ком- 


Не давать препарат детям до 7 лет! 


ВНИМАНИЕ! Ни в коем случае не пре- 
вышать указанной дозы. Если симптомы 
болезни не исчезают в течение 3-х дней, 
прекратить прием препарата и язы 
ся к врачу. Вы можете получить квалифи: 
цированную консультацию по поводу дан- 
ного препарата у фармацевта, 


Хранить в недоступном для детей месте. 


о сол- 
'АКОВКА. Упаковка растворимог Ў 
ан содержит РЕ р. 
ачкі 
мых таблеток в фольге. 
упакованы в прозрачную пленку АН 
Препарат получил. одобрение Мин 
Здравоохранения РФ. 


Солпадеин в капсулах 


4 л " а В 
у < 7 рма капсул солпадеин г 
ее лагаает проглатыниие лекарст 

8 ‘лоза солпадеина в - 

А мг парадом 

т: 500 мг а 

мг кодеин 29 ат 
А р П 


Исцели себ 


мышечных „болях, _ ревма: , 
невралгиях, зубных болях, при б 
менструации, | ЯД 


ДОЗИРОВКА, Взрослые: 
более 4-х раз ежедневно, А 
принимать лекарство чаще чем 1 раз 
дые 4 часа, Суточная доза приема лека 
ва не должна превышать 4-ы доз (8 капсул) 


Не давать препарат детям до 7 лет! 


ВНИМАНИЕ! Ни в коем случае не п 
вышать указанной дозы. Если симпт 
болезни не изчезают в течение 3-х д 
прекратить прием препарата и обрати 
к врачу. Вы можете получить квалифи 
рованную консультацию по поводу дан: 
ного препарата у фармацевта. 


Хранить в недоступном для детей месте. і 


УПАКОВКА, Каждая упаковка солпаде- › 
ина в капсулах содержит двенадцать капсул 
в блистере, Пачки препарата упакованы в 
прозрачную пленку по 12 штук. ' 


Препарат получил одобрение Министер- к 
ства Здравоохранения РФ. ь 


Панадеин 


Панадеин — лекарство для быстрого сня- 
тия сильных болей, Каждая доза панадеи- 
на (2 таблетки) содержит: 500 мг параце- 
тамола и 8 мг кодеинфосфата, 


ПОКАЗАНИЯ. Панадеин применяется 
Аля обезболивания при мигренях, мышеч- 
ных болях, ревматических болях, неврал- 
тиях, зубных, болях, при болезненной мен- 
струации, ий; 


ДОЗИРОВКА. Взрослые; 2 таблетки не 
более 4-х раз ежедневно, Не рекомендует- 
ся принимать лекарство чаще чем 1 раз 
каждые 4 часа. Суточная доза приема ‚ле- 
карства не должна превышать 4х доз (8 
таблеток). ег а: 

Дети 7-12 лет: 1/2-1 таблетка каждые 4 
часа. х 

Суточная доза приема лекарства не ди 
жна превышать 4-х доз (4 таблетки). = 


Не давать препарат детям до 7 лет! 38% . 
} М 1. $ 
ВНИМАНИЕ! Ни в коем случае не пеки 
ышать указанной дозы, Если симптомы _ 
Сови а исчезают в течение 3-х дней, 
екратить прием препарата и о 
я Вы можете получить квалиф 
рованную консультацию по поводу 
то препата у фармацевт. = 


Хранить в недоступном 


"ДЕИНА. соде 
блистере. Пачки п 


‚прозрачную дле 


ЗАЛ АО] 
А 


=. 


Кто не мечтает 
ном столе. Увы 


людей так высок, 
Поэтому мы будем 


обе 
а: и счастье в доме, О хлебосоль 
Е ] собрать такой . 
Руднее. Прожиточный мини я бо 


все труднее 
мум для большинства наших 


9 они ‘еле сводят концы с концами 
родолжать печатать в журнале мате. 


риалы. которые помогут из сам 

в 19 \ самых простых продуктов - 

а. и и разнообразные блюда, Вы И - 

а Е лезные советы, которые помогут сделать 

ре уютнее, а вам самим стать привлекательными 

красивыми. Читайте наши советы, и У вас, убеждены Е” 
| Д 


нимется настроение. 


Способы правильной заварки чая 


з заварива- 
способ луч- 
ОПТ С 


чей 


у сп который мож- 
но свести к 5 «золоты 

1. Воду нужно довести до кипения «бе- 
лым ключом» (когда со дна чайника подни- 
мается масса пузырьков воздуха, вызывая 
побеление воды). Не нужно кипять воду 
так, чтобы она бурлила. Не следует в ки- 
пяченую воду доливать свежей, а также 
кинятить воду многократно. 

2. Перед завариванием фарфоровый чай- 
ник нужно 2—3 раза ополоснуть кипятком. 

3. В нагретый чайник положить порцию 
чая, залить кипящей водой и накрыть 
салфеткой. А 

А. Дать настояться 5 мин и разме- 
щать перед разливкои. Ароматным, вкус- 
ным, полезным чай бывает первые 8— 
10 мин после заваривания. 1 

5. Количество чая для заварки — дело 
вкуса, в среднем 1 ч. ложка на стакан во- 
ды. Лучше готовить чай в заварочном 
чайнике без дополнительного разведения 
кипятком. 

12 советов, без которых трудно стать 
настоящим человеком 

Самый большой грех — страх. 


= ень — сегодня! 
Самый лучший А которую ты 


— ненависть. 


% Сам Т слабость 
Е Е черта характера —— са- 


Крем в домашних условиях 


можно заменить обыкновенным 
В его составе все компонен- 
необходимы для питания 


Крем 
майонезом. 
ты, которые 


кожи. 
Когда под рукой нет крема, его можно 
заменить растительным маслом или 


маргарином. 

Готовить крем в домашних условиях не- 
легко. Если кожа сухая, склонная к (Вос- 
палениям, поможет крем из ромашки: 

50 г маргарина растопить в водяной ба- 
не, добавить, тщательно размешивая, 
3 чайные ложки растительного масла, 
2 чайные ложки касторового, 1 чайную 
ложку глицерина, два желтка, 30 г кам- 
форного спирта и 1/4 часть стакана настоя 
из ромашки. 

Настой готовить так: столовую ложку 
ромашки залить 1/2 стакана кипятка. Че- 
рез 4 ч настой процедить. 

При жирной коже болгарские  косме- 
тологи советуют заказывать в аптеке 
крем такого состава: 

стеарина 27 г, глицерина 10 г, триэтано- 
ламина 1 г. дистиллированной воды 62 г. 

Окраска волос природными  красите- 
лями. 

Они не только безвредны, но и полез- 
ны. В природных красителях содержится 
‘много витаминов, минеральных солей, а 
также веществ, которые убивают бакте- 
рии или лишают их способности размно- 
жаться и, кроме того, способствуют Ук- 
реплению корней волос, их роста, усте 
ранению перхоти. 

|) оранжево — красные тона; - 

30—50 г луковой шелухи залить Е 
кипятить 15—20 мин, дать | 
ый цвети 


2. 


лодной ВОДЫ, 15—20 мин КИПЯТИТЬ 


по- 
мешивая, Охладить, дать настояться, 
З Во всех случаях смочить настоем 
ымытые волосы, сверху повязать поли- 


Этиленовую ҡосын 


ку, об 
Цем, а через 9. М ернуть полотен- 


аса промыть, 


Растения, ‘ко 
" * Которые сделают Я 
сивыми $ а 
Маска из персиков 
Маски из персика придают коже лица 
бархатистость, 


свежесть и упругость, 
Маска из помидоров 
Маски из протертых 
помидоров используют с косметической 
целью при пористой, вялой коже лица, 
Маски из хрена. 
Маски из хрена с 
(1:1) полезно наносить 
пористой кожи. 


свежих и соленых 


тертым яблоком 
на лицо при вялой 


Подогретое подсолнечное масло широ- 
ко применяют в виде масляных апплика- 
ЦИИ для сухой, увядающей кожи лица и 
рук. 


Лосьевы, сделанные в 


домашних 
виях 


усло- 
Лосьон для сухой кожи: 
Смешать чайную ложку 

стоем из цветков липы (! 

ка на стакан кипятка). 
Лосьон для жирной кожи: 
(Смешать 


меда 
столов 


на- 


лож- 


столовую ложку мела с 1 чай- 
ной ложкой уксуса, добавить 50 г оде- 
колона и развести стаканом воды. 
Еще один состав: 
Смешать 40 г. камфорного спирта 75 г. 


глицерина, [2 г одеколона, 60 г дистили- 
рованной воды (ее добавляют в послед- 
нюю очердеь). Перед применением взбал- 


тывать, 
Только для стареющей кожи лица без 
ярко выраженных сосудов — использовать 


не чаще 2 раз в неделю. 


Гуляйте шешком и вы будете здоровы 


Прогулки пешком — самые доступные 
из всех упражнений, 

Прогулки не должны быть для вас об- 
ременительными. Не чеканьте шаг, не 
маршируйте, самое лучшее — если вы 
будете идти свободно. ‚ Конечно, вы 
должны следить за собой. Шагайте естест- 


венно, с высоко поднятой головой, не 


сутулясь, расправив плечи. 
Поставьте перед собой цель стать от- 
личным ходоком и проводите ежедневные 
прогулки в течение года в любую пого- 
ду. Если окружающий мир не интересует 
вас, обратитесь внутрь себя. Хоа ВЕ 
прогуливаетесь, то свободны от о дых 
дел и становитесь ближе к поэтам или 
философам, если этого хотите, Клык 
с Жизнь та 
| поступает по своему вкусу. 
80 может научить нас, что, пра- 
х жаль тратить время на то, чтобы 
нуть мяч лучше, чем другие. Однако 


Полезные советы 


результат один и тот же — 
функционирующие мышцы и ускор 


кровообращение, плюс чувство гар 
и счастья. 


Приготовление кваса сухарного и 
из ревеня 


Ржаной хлеб подсушить в духовне, 0; 
ладить залить горячей водой (8006 
настоять в тепле 1—2 ч, в зависимость 
от температуры. Сусло слить и процедить 
Сухарный отстой вновь залить горячей. 
водой и настаивать около двух часов, 
Процедить, Оба процеженных настоя _ 
смешать, добавить 1 кг сухих ржаных су- 
харей, 20 г дрожжей, сухой мяты или чер- 
носмородинового листа. 2—3 ягодки изю- 
ма. Оставить квас для брожения в теп. 
лом месте на 8—12 ч. Процедить, разлить 
в бутылки, поставить в холод на 2—3 су- 
ток. Вместо изюма можно положить 2—8 
столовые ложки тмина, 


Для 


у 


ва р А ра о АИ 


приготовления кваса из ревеня — 
берут отвар черешков ревеня (300 г реве- 
ня на 2,5 л воды) процедить, охладить, 
добавить сахар (1 ст.), дрожжи (15 г), : 
размешать и дать постоять сутки в теп- \\ 
лом месте. Затем разлить и поставить в 
олодное место. Через 2—3 дня квас 
готов, | 


Как испечь рулет мясной 


Из дрожжевого теста, приготовленного 
из 2 стаканов муки, раскатайте пласт ши- 
риной 40 см и толщиной 5 мм. Смажьте 
пласт растительным маслом и положите 
на него ровный слой маковой начинки, 
Предварительно запаренный кипятком и 
отцеженный мак 2—3 раза пропустите 
через мясорубку и заправьте сахаром 
(4 ст. ложки песка на 5 ст, ложек мака), 
сырым белком и по возможности ложкой б ; 
меда. Пласт теста со слоем маковой на- в 
чинки сверните рулетом, положите швом 4 
на протвень, смазанный маслом, накрой- 
те салфеткой и дайте ему постоять 30— 4 
40 мин в теплом месте. Потом смажьте 3 9 
рулет яйцом, проколите в нескольких р 
местах смоченной в воде деревянной па- 
лочкой и выпекайте 30—40 мин, 


Дрожжевое тесто: 1/2 стакана подо- 
гретого молока, разведенные дрожжи, 
4 ст. ложка сахара, 2—3 яйца, 1 ч. ложка 
соли. Перед окончанием замешивания 
добавьте в тесто 2—4 ст. ложки расти- 
тельного масла и месите, пока масло не 
соединится с тестом. Затем тесто посы- 
пать слегка мукой накрыть крышкой и 
оставить на 2—3 ч. в теплом месте. Че- 
рез 1—1,5 ч тесто обомните. 


Рецепт праздничного пирога 


Высыпьте муку (500 г) горкой, Вт я 
ровное углубление и лосладонар 
вливайте в него разведенные в тепло 
дрожжи (50. г), теплое молоко (1 
яйцо, топленое молоко (1/2 ст 
потку соли. Хорошо вымеш 
поставьте в теплое место 


+ 


ная, слегка розовая масса, 


ока тесто подходит, возьмите 2 


а ЯГОД, 1/2 стакана сах 
ар 
и от яиц. Все это Уор 


венчиком, чтобы ү 


стака- 
песка и 
перемешайте и 
получилась пыш- 


Тесто, ра: 
Няв, Выложите в форму или а 


Сковороду. Сверху ровным слое 

жите ягодный «наряд» и поса т выло- 
в духовку. Аите пирог 
’ Приготовьте из сбитого 
ку». Аля этого возьмите 
венчиком. Через 3—5 мин 
2—3 ч.. ложки сахарного песка, 1—2 капли 


ЛИМОННОГО сока и продолжайте взбивати 
еще 5 мин. Когда пирог 


белка «салфет- 
2 белка, взбейте 
Добавьте туда 


. испечетс 

кроите его белковой ее. и с 
ЮЛӘВВТееще на 2—3 минуты в печі 
Остывший пирог выложите на бледо, 
сверху украсьте ягодами из варенья цу. 
катами, крошками шоколада. 
ГЫ должен почитать свое тело, как ве- 


личайшее проявление жизни, 


Десять заповедей здоровья 


Ты должен отказаться от всей 


р неесте- 
ственной, неживой пищи и возбуждаю- 
щих напитков. 

Ты должен питать свос тело только 


естественными, непереработанными, жи- 
выми продуктами, 

Ты должен посвятить годы преданному 
и бескорыстному служению своему здо- 
ровью, 

Ты должен восстановить свое тело пу- 
тем правильного баланса деятельности 
и отдыха. 

Ты должен очистить свои 
ни и кровь чистым свежим 
солнечным светом. 

Ты должен отказаться от любой пищи, 
когда твой разум или тело неважно 
себя чувствуют. 

Ты должен содержать свои мысли, слова 
и эмоции чистыми и спокойными. 

Ты должен постоянно пополнять свои 
знания законов природы, сделав, это деви- 
зом своей жизни, и радоваться своему тру- 
ду. 
Ты должен подчиняться законам приро- 
лы, здоровье — ваше право, пользуитесь 
этим правом, 


клетки, тка- 
воздухом и 


Как употреблять фрукты 
рехами, зелеными ово: 


кты вместе с о ) 
Ору и представляют собой 


щами, и корнеплодам 
идеальную пищу для человека. 
гавляет нам много 
Питание фруктами ДОСТ о 
удовольствия, Но надо есть их отдельно от 
других продуктов. 
са нельзя есть между м 
это значит, вводить г 
и Е ий кишечник в то время, о 
а идет пищеварение предыдущих Е: 
Е ов — в результате нарушается пищ 
Р І ты лучш 
варение. Поэтому ру х У Можно ху- 
и 200 мина ОВ 


а 


оойти в тонкий кишеч- 


мел и другие сладости 0со- 
йпфрутом, 
фруктам, 


Как приготовить травяной чай 


1, и п 
о ри части душицы, зверобоя, 
‚ По одной части 
И плодов шиповника, ТОВ 


2, Взять по одной части зверобоя, полто- 


ры части душицы п 
оловину ч 
шиповника, у а 


3. Взять по одной части сушеной крас- 
пои рябины, четвертую часть сушеной 
малины и немного листьев смородины, 


4, Взять по одной части листьев чабре- 
ца и зверобоя и в пять раз меньше брус- 
пничного листа, 


5. Взять по одной части плодов шипов- 
пика и рябины красной, половину части 
черной сушеной смородины, одну горсть 
сухих земляничных листьев. 

6. Листья черники, земляники, 
смородины в любых пропорциях 
ные или свежие). 

7. Листья плодовых деревьев — сливы, 
вишни, яблони, облепихи, шиповника в 
любых пропорциях 


черной 
(суше- 


Как надо обливаться 


При ослабленном организме после забо- 
леваний полезно делать обливание ног. 
Сесть, обнажить ноги до колен, поста- 
вить их в тазик и садовой лейкой поли- 
вать (особенно коленки) холодной водой 
(или душем с гибким шлангом). Поливать 
нужно несколько раз снизу вверх, сверху 
ВНИЗ, 

Обливание бедер. Необходимо стоя 
быстро обливать ноги, а затем обливать 
бедра. 

Обливание нижней части тела. Тело 
обливают вначале сзади, от ноги до бе- 
дер и выше, затем обливают равномерна 
нижнюю часть тела, поясницу. Это об- 
ливание должно следовать за паровой 
ножной ванной, 

Обливание спины. Обливать сзади все 
тело от затылка до пят, повторив 3—5 раз. 
Обливание благотворительно влияетт на 
позвоночник, кровообращение, 5 

Обливание верхней части тела. Низко 
нагнуться, чтобы вода не стекала на 
нижние части тела. Обливание сделать 
3—4 раза, Обмыть руки, лицо и быстро. 
одеться. | 

Обливание рук. Начинать — © К 
вверх по плечу, Это 
для закаливания рук и устра 
крови в руках, для излече 
и ревматизма. 


Чтобы вол 
блестящими 


‚ дать 
ласкивать 


К молоком, Обернуть 
Голову теплым полотенцем на 20 мин, 
асо поласкивать волосы теплой кипяче- 


‚ ВОДОЙ с Добавлением питьево 
(1 чайная Ложка на стакан воды). 

3. Смешать 1 желток, 
ки меда, 1/2 столовый 
масла и соқ 1 луковыцы. 

Втирать в кожу головы 
цоном за 1 час Ао мытья, 

4. Смешать 1 желт 
растительного масла. 

Втирать в кожу 


й соды 


1/2 столовые лож- 
Ложки репейного 
ватным там- 


Ок'и 2 чайные ложки 


головы 


за час до 
мытья. 

5. Смешать 2 желтка, сок 1/2 лимона, 
несколько капель водки или коньяку. 
Втереть в кожу головы, а затем смочить 
волосы. Обернуть голову теплым поло- 
темцев на 30 мин. Ополоснуть волосы 
водой с добавлением лимонного сока или 
уксуса. 

Рак и алкоголь 

Регулярный прием алкогольных напит- 
ков способствуе более б: му рас- 
пространению рак в орга- 
низме — таковы дані х из Кали- 
форнийского универс ША). Жен- 
щины, которые «прикладь » к бу- 
тылке дважды в день, уве вают опас- 


ность раковых 
центов. 


заболеваний на 100 про- 


Как утеплить квартиру 


Сначала утепляем окна, Сверните из га- 
зет трубки, вложите их в зазоры между 
створками окна и откосами оконного 
проема. Балконную дверь можно утеп- 
лить с помощью простеганного ватного 
коврика из декоративной ткани. Размер его 
должен перекрыть нижнюю ‘и боковую 
щели. Коврик крепится на небольших 
крючках, вбитых в дверь и в правую, С Е 
левую части дверной коробки. 256ы 
выйти на балкон, достаточно саташа 
тельки с нескольких крючков. здеж ла 
замазка с помощью пасты, и 
из мела и мучного клея для 26 вв, 7 
но взять истолченную Мусу), е, ай 
смешивают в пропорции Пр р гае 
тустоты замазки и этой пастой цо 
ют зазоры по всему периметру 5 А 
Не забудьте про входную Азер г 
ШЩели между дверью и косяками о 

тлотнить с помощью аптечной рез г 
Рей трубки. Трубка араа В: 
(Сакам мелкими гвоздиками 

метру. 


Полезные советы 


бритью и сделать волосы 

Этого необходимо 

очень тщательно и обязательно ст 
водой так как действие щелочи, 


жащейся в мыле, Усиливается при 

шении температуры, при этом рого, 

слой волос лучше размягчается, 
Хорошо перед бритьем на намыле 


Участки лица положить торячий к п 
пресс на 3—4 минуты. Бритву следуе н 
направлять только по росту волос. Если б 
Кожа сухая, то после бриться ее смач Е 
зывают питательным кремом, На область. 2 
раздражения можно наложить компресс 1 
(примочку) из отвара ромашки (1 чай- 24 
Ная ложка на 1 стакан кипятка). Пом- = 
ните, что во время бритья механической Е; 
или электрической бритвой волосы дол- 2 
жны быть жесткими, Поэтому после 93 
утреннего умывания лучше бриться не Е 
тотчас же, а спустя 10—20 минут. Кроме = 
того, волосы перед бритьем можно при- о 
пудрить тальком или протереть туалет- { 
ным уксусом , отчего они станут более в 
упругими и лучше будут срезаться но. 
жами бритвы. 
4 ра 
сл 
Как кофе влияет на секс, ка 
Специалисты Мичиганского универси- 
тета установили, что пожилые замужние 
женщины, которые ежедневно выпивают 
чашечку кофе, сексуально более ак- ко 
тивны по сравнению со своими сверст- А 
ницами, давно отказавшимися от этого со 
напитка, ду 
У мужчин кофе способствует  дости- Ў 
жению и поддержанию эрекции. Те из Яо 
опрошенных мужчин среднего возраста, ғ 
кто кофе не пьет, жаловались на опре- р = 
деленные трудности в этом плане. { а 
По мнению американских  специали- Е ле 
стов, активизации сексуальной потенции ии р м 
способствует алкалоид кофеин, который 41 зак 
является эффективным стимулятором, = ў лей 


обостряющим реакцию организма на чув- 
ственные раздражители. р 
Однако вполне возможно; что дело не 
только в кофейне. Просто сексуально 
активные пожилые люди крепче и зАО- 
ровее своих сверстников, у них нет про: 
блем с сердцем и сосудами, Поэтому они 
могут себе позволить и кофе, и секс. 


Как правильно хранить галстук 


Хранинть галстук рекомендуется на в 
шалке или бечевке, натянутой на зади 
дверце платяного шкафа, 
его лучше стирать, 
стирке нужно учитывать материал, 
которого сделан галстук: синте 
пример, стирается хорошо, а от 
тладить ее опасно, лучше сушить 


ПОГОДУ. почти все 
на любых почвах 


Частота опре- 
лется потребностями растений и аа 
составом почв, 


аные и Легкосуглинистьы 
пересыхают быстрее, чем а 
“нистые, а Также торфяниқи, Растения на 
быстро пересыхающих почвах поливают 
чаще, расхолуя меньше воды, чем на 
медленно пересыхающих, 
вом случае она быстрее п 
корнеобитаемый Й 


„ Слои почвы Хорошим 
5% ) Считается, такой полив, если поливная 
ой | вода через ‚определенное время сомкну- 
л- } лась с влагой более глубоких слоев (на- 
ле пример, на глубине 20—25 см) и не оста- 
те лось Сухого слоя земли, После полива по- 
те верхность почвы на глубину 3—5 см 
и- Обязательно рыхлят, чтобы избежать 
т- образования корки и испарения. В жар- 
е | кую погоду поливы рекомендуется про- 
74 | ВОДИТЬ ДО 8 ч. или после 17 чў 
Тяжелые, склонные к заплыванию и :06- 
Е разованию корки земли после полива 
( следует мульзировать. Нельзя допус- 
кать пересыхания торфяников. 
- У 
| 
е Правила по принятню ванн: 
т П 
Й і ББ Нельзя купаться с полным желуд- 
Я | Ком, сразу же после еды.; 
1 — горячую ванну (около 40 граду- 
сов С) надо всегда заканчивать холодным 


душем; 
— не рекомендуется находиться 
не дольше 10—15 минут; 
_— сразу же после ванны лучше всего 
лечь в постель, а если вы принимаете ванну 
‘днем, то надо по крайней мере 15 минут пос- 
ле того отдохнуть в полном покое; . 
= ‚ — очень . холодная ванна, конечно, 
закаляет -организм, но ‘неблагоприятно 
действует на почки; : 


в ван- 


| — слишком горячая ванна’ ослабляет 
| сердце, поэтому тем, кто страдает ревма- 
} тизмом, можно принимать ванну лишь с 


разрешения врача; | 

— ежедневная обычная гигиеническая 

ванна должна иметь температуру около 

` 36 градусов С, именно тогда она действует 

на нервную систему успокаивающе, спо- 
собствует засыпанию. 


° Когда «течет» бензонасос 


_Несовпадение плоскостей фланцев крыш- 
` корпуса ‚ может оказаться. при- 

каза бензонасоса. Обычно. этот 
Е тся вследствие, коробле- 


0: 


Уход за собакой 


Один раз в нед 
но осматривать 
«назначить» Аля этого 
день недели и 


Салициловый 
красно, очищает Й 
ой 
можно ушн проход 


ватного 
тической 
сто 


тампона свернутой косме- 
салфеткой, К сожалению, ча- 
дают. рекомендации выщипывать во- 
лосы из ушного прохода, причем никто 
не задумывается о том, что каждый вы- 
дернутый волосок оставляет 
ранку, куда легко 
бы или паразиты, 


Всего 


этого можно избежать если раз 
в неделю 


очень тщательно прочищать 
ушной проход и хрящ; волосы; расту= 
щие в проходе выправлять ‘наружу, за- 
хватывая и вытягивая их пинцетом, а за- 
тем ту часть волос, что высовывается из 
прохода, осторожно выстричь ножница- 
ми с закругленными концами, При та- 
ком уходе собаки редко мучаются с 
ушами, потому. что никогда не имеют 
лишней или спутанной грязной шерсти 
в ушном проходе; : 


Как сохранить здоровье весной 


Весной, у человека активно функциони- 
руют желчный пузырь и печень, * но 
снижаются функции головного! мозга, 
легких, надпочечников; В это время года 
часто воспаляются ‘слизистые ' оболочки з 
полости рта, болят зубы, усиливается н 
выпадение волос. Обостряются болезни. 
глаз,’ бронхов, чаще случаются инсуль- 
ты, приступы мигрени, больше беспокоит 
бессонница. А а, ; А 
Весной надо отдавать. предпочтение 
фруктам и овощам, молочным  продук- 
там. Постарайтесь, ` чтобы. в рационе 
ли: рыбий жир, зеленый торошек, ржано 
хлеб, хрен, а вот мясо, жиры, ки! 
лочные ‘продукты, 
малых | 
нм 


п 


‚ можно зам: 


редьки 


тему «Астрология и секс», 


РОЖДЕННЫЕ ПОД ЗНАКОМ 
БЛИЗНЕЦОВ 


ЧТО ХАРАКТЕРИЗУЕТ ЖЕНЩИНУ, 
РОЖДЕННУЮ ПОД ЗНАКОМ 
БЛИЗНЕЦЫ (21 МАЯ— 50 ИЮНЯ? 


Женщина знака Близнецы одна в состоя- 
нии заменить целый гарем. Десяти разным 
женщинам будет непросто ссперничать с 
ее виртуозностью. Как джинн из бутылки, 
она будет появляться, каждый раз иной, за- 
ставлять вас восхищаться, испытывать таин- 
ственность и попадать под ее очарование. 

Она в состоянии привлечь внимание лю- 
бого, поскольку она чудесный собеседник, 
остроумный и очаровательный. Кроме того, 
она внимательный слушатель, который с ин- 
тересом отнесется к вашим проблемам. Рас- 
скажите ей о своих намерениях, желаниях, 
опасениях и приготовьтесь выслушать отве- 
ты. Некоторые видят определенную само- 
надеянность в попытке решить чужие во- 
просы собственными способами. Но это не 
относится к Близнецам, они любят анализи- 
ровать ситуации, искать мотивы и предла- 
гать советы. 5 

Она легко заводит друзей, но, как прави- 
ло, не бывает заинтересована в длительной, 
более требовательной дружбе, Она постара- 
ется, как следует, чтобы ее друзья были 
счастливы. Она сумеет, кстати, отправить 
очаровательную записку, вовремя позвонить, 
сказать комплимент, Для всех. друзей она 
кажется милой и сердечной, но ни у одно- 

(то не будет на нее прав. 
1 Ей хочется всем нравиться, хотя сама 
а не обязательно привязана ко всем, 
чно она испытывает недовольство, если 
зимает. е слишком много вре- 

нее проблемы, кото- 

воему полному 


Она постоянно ищет новые выходы для 
своей летучей энергии. Она готова отпра- 
виться куда угодно прямо тотчас, не взве- 
снв «за» и «против», и часто в состоянии 
принять важные решения столь же стре- 
мительно, не подумав. Она полагается ско- 
рее на свои рефлексы, чем на суждения. 

Ей довольно сложно заниматься долго 
одним и тем же делом, поскольку она 
быстро увлекается чем-нибудь новым. Ни 
что другое, как новизна, не увлекает ее так 
сильно. В результате она не доводит дела 
Ао конца. Она честно старается это сделать, 
но не может. Как только она оказывается 
на полпути, ей уже хочется свернуть на ка- № 
кую-нибудь неизведанную дорожку, кото. 
рая, как ей кажется, сулит нечто интерес- 
ное, увлекательное. 

Будучи очень эмоциональной, она в сос- 
тоянии проиграть целую гамму, когда ос- 
тальные успевают взять лишь три ноты. Од- 
нако ей самой трудно подчинить себя од- 
ной эмоции, как и ограничить себя одним 
любовником, одной работой, одним планом. 


Непростая женщина, способная поставить 3 
в тупик ‚веселый и приятный товарищ, жиз- 
нерадостная, жизнелюбивая, она тоже под- 
вержена сомнениям и страху перед неизве- 
стным, В этом случае ей необходимо силь 
ное плечо, на которое можно опереться, 
Она относится тепло к окружающим, 
вязчива, и тем не менее есть мужчи 
тающие ее хладнокровной, 
объясняется ее склонностью 
разум, а не на эмо 
тывать на ее высо. 
вень, общаясь с. 
управлять Мерк 


6 ы 


необходима Умственная совместимость 
вксуальным партнером, она не 


о сог, 

К на неравное положение, Она а в 
Ы. Деловой женщиной, чем домашней Хозяй- 
| кой. Правда, какую бы из этих Аорог она 
о ни предпочла, она прекрасно справится со 
ла ~ своими обязанностями, Однако если она бу- 
7З- дет действовать против собственного же- 
т лания, то быстро Потерпит фиаско, 

Ей необходимо ПОСТОЯННО все менять 
ху } Убранство квартиры, местожительство, про- 
ре бовать новую еду, фантастические диеты 
че развлечения — она никогда не удовлетво. 

| рена тем, что есть, Если она не занята со- 
| вершенствованием себя самой и непосред- 
! ственного окружения, она обратит свою 
ый энергию на любовника. Возможно, это 
! объясняет, почему так много привлекатель,- 
В ных женщин Близнецов не выходит замуж, 
} Измениться она не в состоянии, поэтому 
? мужчина должен научиться мириться с ней, 
т Перемены — часть ее образа жизни, это как 
раз то, что она не может изменить! 
Она любит роскошь и изо всех сил ста- 
рается ее получить. Нередко для этого она 
| использует свою сексуальную привлекатель- 
ля | ность. Поскольку она эмоционально незави- 
а- сима, ей легко использовать секс как ору- 
е- у жие, И она обладает необходимым шармом 
ти | и воображением, чтобы оно сработало. 
е- В отношениях с м инами она нередко 
о- играет в бессердечные игры. Но оскорблен- 
ный любо к обычно склонен прощать и 
забывать, : она готова принять его. 
Го Те, кто сможет с ней общаться, будут Ао- 
а вольны, В конце концов, где еще найти 
и женщину, настолько украсившую вашу 
к } жизнь? Она очаровательна, любит вас под- 
1 разнить — истинная женщина. 
л 
| КАКОВА СЕКСУАЛЬНАЯ ЖИЗНЬ 


ЖЕНЩИНЫ ЗНАКА ` БЛИЗНЕЦОВ? 


Женщины Близнецы не требует особой 
обстановки, Заднее сиденье автомобиля или 
балкон в местном театре подойдут в рав- 
ной мере. Основное ее требование — лю- 
бовник знающий, способный не торопиться, 
Она не терпит спешки. 

8: Ее настроение заниматься любовью может 
Е резко измениться — особенно, если муж- 
чина слишком быстро возбуждатеся. Она 
хочет установить собственный темп, и това 
тому любовнику, который постарается горот 
пить события. Она в состоянии охлади 
пыл очень умело. 
ЕЛЕ ана пока возникнет нужная ал00; 
ра и вас обоих объединит одно жел 
Она получает удовольствие от всех 
– от самых скромных и до самых от- 
Она отблагодарит вас за терпе- 


физическую (9 

ную жизнь, 
Нередко Она агрессивна, 

дования показали, что от с 


Сивных женщин мужчины 
ются, Как правило, 


лиЗосСть, 


романтику и практиҷ.. 


Недавние иссле. 
ексуально агрес- 
не отворачива- 


теца покататься на ЛОД- 
вскоре может ‘по- 
НЯТЬ, что была бы рада Сие о Т. 
Пригласите ее на пикник, и она возьмет а 
с собой мягкое одеяло и подушку, В конце 
концов, какой смысл сидеть на холодной и 
жесткой земле? 


Она легко воспламеняется, Так же, каки 
У мужчин, рожденных под этим знаком, мо- 
тивацией для этого служит не потребность 
в сексе или связанных с ним приятных ощу- 
щениях. Просто она очень любопытна, Она 
никогда не смущается своим поведеием, по- 
скольку она твердо придерживается только 
собственных правил, 

Женщина Близнец постоянно ищет все 
больше Удовлетворения от секса, Под влия- 
нием своего воображения и бесконечного 
любопытства она занимается любовью чаще, 
чем женщины, рожденные под другими зна- 
ками, и готова на любые далеко идущие 
эксперименты в этой области, Часто она 
бисексуальна и в любовной связи с предста- 
вительницами ее же пола предпочиает иг- 
рать роль то мужчины, то женщины. 

Как и мужчина Близнец, она интересует- 
ся сексуальными приспособлениями. Одно. 
из ее любимых — пара золотых шариков, 
Она вставляет два маленьких шарика глубо- 
ко во влагалище и затем, лежа на животе 
или перегнувшись через стул, позволяет 
мужчине войти в нее сзади. Во время его 
мягких движений золотые шарики массажи- 
руя ее внутри, вызывают оргазм за оргаз- 
мом. Почему золотые или в крайнем случае 
позолоченные шарики? Что ж, Близнецы лю- 
бят роскошь, к чему возражать? 


ЧТО ХАРАКТЕРИЗУЕТ МУЖЧИНУ, 
РОЖДЕННОГО ПОД ЗНАКОМ 


БЛИЗНЕЦЫ? 
Мужчина знака Близнецы в постоянном 
движении — с одного места на другое, от 


одного человека к другому. Неустанный, 
нервный, он не просто хочет прожить день, 
а жаждет сжать неделю или месяц до од- 
ного дня и прожить одновременно несколь- 
ко разных жизней, Я 

Чтобы он ни делал в данный момент, он 
стремится заняться чем-нибудь еще. Он са- 
мо противоречие. Вы даже не можете с уве- 
ренностью сказать, что нравитесь ему, по- 
тому что поведение его. всегда противоречи» 
во. Если кажется, что он вообще не зн 


он умен и у него прекрасно 
подвешен язык, А как он любит говорить! 


Он будет жонглировать несколькими тема- 
ми, одновременно держа их в воздухе, 


Не старайтесь Победить его в словесной 
баталии; Он четко выражает свои мысли и 
его слова — оружие огромной силы, 


Неутомимость его явно проявляется в бе- 
селах, он прыгает с темы на тему. Он не- 
предсказуем. Он магнитизирует окружаю- 
щих, все, что он говорит, искрится, блестит, 
сверкает. Он очаровательный, многосторон- 
нии, интеллектуальный человек, постоянно 
и почти болезненно следящий за тем, как 
реагируют на него люди. 


Ето энтузиазм приводит к тому, что он 
начинает слишком много разных дел и рас- 
трачивает себя на них. Он очень окажется 
инициативным в подаче идей. Проблема. в 
том, чтобы удержать его на избранном. пу- 
ти. Очень часто обладающего быстрым умом 
мужчину Близнеца обходит туповатый, 
страдающий отсутствием воображения со- 
перник, потому что Близнецы — Аилетанты 
из дилетантов, 


Он плохо реагирует на неудачу. Он слиш- 


ком стремится обвинить се овоциро- 
настроение 


вать депрессию. Однако плохое 
не продолжается‘ долго. Появляются новые 
интересы, увлекающие ёго, и положительные 
эмоции побеждают: 

Он интересуется играми, всеми видами 
развлечений, Любит путешествовать, что- 
бы, как сказал один мужчина Близнек, 
«собственными тлазами все увилеть» Он 
хороший работник, но в течение непродол- 
жительного ‘времени. Он старается выпол- 
нить наилучшим ‘образом любую работу, 
если она представляет интеллектуальный ин- 
терес, Ему необходимы частые интервалы, 
отпуска, перерывы, отдых от повседневно- 
сти. В сущности, он гораздо больше интере- 
суется отдыхом, чем любой работой, 


Ему нравится быть влюбленным, и он 
всегда постарается завязать интрижку, где 
возможно, Но он свободолюбив и не позво- 
лит подчинить свое «я» желаниям женщины, 
Все обычное ему быстро. надоедает, и, если 
он вынужден мириться с обыденностью, он 
легко может стать враждебным и. искать 
ссор. Он всегда. должен установить. . свое 
интеллектуальное превосходство. Если жен- 
шина принимает это с легокстью, он будет 
разочарован. Должно быть сопротивление, 
протест или борьба, прежде чем он удов- 
летворится своей победой. 

Его большая’ проблема — решиться’ ‘на 
что-то. Поскольку ему сложно придержи- 
ваться одного курса или следовать какому: 
то решению, его обвиняют в непостоянстве 
‘противорёчивости. Как только! удовлетво- 


Полезные советы 


он не уделит достаточного врем 
чтобы занять высоту, достойную е 
тов. Он моментально решит пробле 
пользуя все свои ресурсы и все умени 
кто работает ‘на него. о 


Традиционные решения или деловые 
мы не возникнут у него на пути, потому 
у него нет терпения, чтобы ‘решать вопр 
старым способом. Однако сравнительно 
ро люди обнаружат, что у него не хв ; 
терпения и на новые способы решения про 
лем. Он будет искать что-то еще более про- 
грессивное. В’конце концов он наживет о 
себе слишком много врагов и уйдет с этой 
работы, Больше всего он пригоден для ула- 
живания конфликтов и деловых консульта- Г 
ций, где постоянный поток новых проблем 
удержит его внимание, и он не будет осо- 
бенно интересоваться тем, исполняются ли 
его приказы. Мужчина Близнец любит вы» 
нашивать стратегические планы и оставлять 
повседневные’ заботы другим. 

Ему трудно удержать деньги. Оня про- 
ходят у него сквозь пальцы. Если у него 
слишком много денег в банке, он чувству“ 
ет себя дискомфортно и пытается найти 
достойный повод, чтобы избавиться от них. 
Он видит безопасность только в опасности. 

Многие считают, что: в нем бушует мо- 
лодость духа, с ее бесконечным жизнелюби- 
см и любопытством, любовью. к развлече- 
ниям, даже кино и телевидению. Его на- 
зывают Питером Пэном зодиака, потому | 
что он, похоже, так и не станет взрослым, | 

| 
| 
| 


Женщины — не самое важное в его жиз- 
ни, хоть он в этом плане имеет достаточно 
много. Часто ухаживает за женщиной не 
потому, что очень хочет взаимности, а про- 
сто ‘ради эксперимента; В начале связи он 
великолепен, готов на все, что захочет да- 
ма, но его эмоциональные силы быстро 
растрачиваются и требуют подзарядки от 
чего-то. другого, нового. Чувства его не- 
редко мелки. Будущее: с ним непредска- 
зуемо, а настоящее, безусловно, приятно. 


КАКОВА СЕКСУАЛЬНАЯ ЖИЗНЬ 
МУЖЧИНЫ ЗНАКА БЛИЗНЕЦОВ? 


Мужчина Близнец не требователен и - 
не страстен. Он раздваивается — с одной 
стороны, занимается любовью, а с другой— 
наблюдает, оказываясь одновременно и уча- 
стником! и наблюдателем. Если У. него. воз- 
ниқнет желание, он. способен создать нуж- 
ное? настроение у партнера, поскольку то 
но знает, как пробудить У: него. , соотв 
ствующие эмоции. | т 
Его» больше’ привлекает. идея, чем 4 
занятие; не удовольствие от ‘секс 
как он’ чувствует и. вӧспринимае 
ходящее. Таким образом, ‘за 
бовью, он, ‘кроме’ того! 


мы Один мужчина Близ- 
он особенно - 
крутить эротические фильмы во е 
мя сношения, При это 


М он либо копи ет 
происходящее на Экране, или оа 


ртнершей в попытках 


проводя 
«подготовительную игр е 


: У» до того, как пе- 
ед реходить к цели, Половой акт, Я 
то может оказаться быстрым и активным, 
а оаза, ганан, добившись своего, мо- 
а - думаться над тем, нужно ли это 
ыло. 
вы- ) 
еч Г Бму все равно, где заниматься любовью, 
І а уговорить он в состоянии практически 
, 4 любую женщину. Но как любовник он не 
ро- 3 слишком хорош, поско \ку стремится боль- 
герс | ше Удовлетворить самого себя или свое 
ву- | любопытство, а не партнершу. Правда, не- 
ти р многие женщины жалуются даже когда 
их. они и догадываются, что они сами не пред- 
ти. ставляют для него интереса. Дело в том, 
0. что он умеет охватить такие стороны, ко- 
би. торыми обычно мужчины пренебрегатот. Он 
говорит женщине именно то, что ей хо. 
зе- чется услышать, создает особую о 
та- | ру романтичности и заставляет ее предвку- 
му шать новую встречу. 
М | Предупреждаю: даже если он убедит вас 
в своей полной искренности, не особенно 
ко ему доверяйте. Он быстро найдет другую 
не жертву, которую захочет покорить, Его ис- 
о- кренность — «настоящая», но только в том 
Н у смысле, что он подразумевает то, что го- 
а- ворит, но лишь в этот момент. 
о С удовольствием занимается групповым 


сексом, включая и бисексуальную актив- 
ность. Он жаждет получить удовольствие, 


4 
П 
а ———_— 


используя все возможности. Его натура 
предпочивает разнообразие. Его любимый 
вариант — заниматься любовью с одной 


партнершей, наблюдая за другой, мастур- 
бирующей тут же, ‘перед ним, 
Близнецы обожают всяческие приспособ- 
ления, Он склонен экспериментировать с 
таблетками для усиления эрекции, удли- 
нитёелями члена, аэрозолями для и 
чувствительности и задержки эякуляции 
так называемыми маслами для оргии. 
Поскольку он склонен к о а 
(ности (знак Близнецов), У него н ок 
РА тенденция к бисексуальности, 0 
ые, сохраняя свою гетеросексуальность, 
Іновя транссексуалами, Удовлетворяя 
ть желания тем, что носят 


П 4 
ы чных 
_1 Р 


г} той 


форм удовле- 
этого знака 


ГДЕ НАХОДЯТСЯ ЭРОГЕННЫЕ ЗОН 
МУЖЧИНЫ И ЖЕНЩИНЫ БЛИЗНЕІ 
Особенно чувствительные мата 
Женщины Близнецы хорошо реагируют р 
поцелуи руки, Мужчины Близнецы очень 


: 
любят, когда им по одному целуют паль- 
цы, посасывая их. 


Постарайтесь осторожно «пробежать» 
пальцами по руке, независимо от пола 
Близнецов. Это произведет сильное впечат- 
ление, вам покажется, будто нервные окон- 
чания пытаются сами дотронуться ло вас, 
Случайная ласка кончиков пальцев руки 
может вызвать восторженную дрожь. Осо- 
бое обращение с Близнецами — поцелуи 
внутренней части руки, Болев провокаци- 
онный вариант — проведите слегка губами 
и языком от локтя до подмышки, Вы про- 


сто почувствуется возникшие сигналы же- 
лания. ; 


КАК НАЙТИ ЛЮБОВЬ ПО ЗВЕЗДАМ? 


БЛИЗНЕЦЫ — ОВЕН: Оба жизнерадостны Е 
и полны сил, наслаждаются разнообразием ! 
своих сексуальных развлечений. В спальне Е 
они не скоро заскучают. Овен способен 
четко направлять Близнецов, в чем они и 
нуждаются. Овен скорее возбуждается от Е, 
своенравности Близнецов, чем раздражает- 
ся. Прекрасная короткая связь, с хорошей 
перспективой на долгий альянс, 


БЛИЗНЕЦЫ — ТЕЛЕЦ: Ревнивый, с разви- 
тым собственническим инстинктом Телец 
не может воспринять склонность’ Близне- 
цов к флирту. Близнецы с негодованием 
постараются ускользнуть из сетей Тельца, Я 
ограничивающих их:свободу. В сексуальном т 
плане Телец слишком скучный партнер для 
Близнецов, которые, в свою очередь, не в 
состоянии дать Тельцу безопасность, не- 
обходимую этому знаку. Вы правы — эти 
знаки несовместимы. Неудачная короткая ч 
связь — самый вероятный результат. 


БЛИЗНЕЦЫ — БЛИЗНЕЦЫ: Связь может 
доставить много радости обеим сторонам, 
но очень быстро утратит стабильность. За 
исключением проходящего физического вле- 
чения, все знаки указывают на путь к ха- 
осу. Оба импульсивны; ‘склонны к флирту, 
легко впадают в скуку. Бурная любовь, а 
брак может обернуться катастрофой. В ред- 
ких случаях такое сочетание Возможно, 
однако это будет самая интересная па} 
которую вы знаете. 


БЛИЗНЕЦЫ — РАК: Это соедине 
сно, Рак излишне чувствителен и 
чтобы; обнажать свои, истин 
Близнецы будут играть в 
воспримет это серьезно, | 
поощрение; в е 


(В ЯНВАРЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 


разнообразны и Умны в сек 


И Лев ‘отреагирует на все 
и пылкостью. Л 


шит Близнецам 
ти. Идеальное 


суальной игре, 
С восхищением 
ев с Удовольствием разре- 
Идти по собственному пу- 
\ Партнерство, Связь будет 
прекрасной и восхитительной, возможны 
более постоянные отношения, 

БЛИЗНЕЦЫ — 
нецов незрелым 
носятся к Деве 
четкие представлен 


Близнецы будут 
стороне. 
СВЯЗЬ, 


развлечений на 
как яркая вспышка, 
не рассчитанная на долгий срок. 
БЛИЗНЕЦЫ — ВЕСЫ: Привлекательная, 
интересная пара. Оба пылкие и, вероятно, 
часто будут заниматься любовью. Никто 


из них не ревнивец и не собственник, их 
темпераменты уравнове 


шивают друг друга, 
Оба любят эксперименты в области сек. 
са. Они получают Удовольствие от связи. 


Брак очень счастливый. 


БЛИЗНЕЦЫ — СКОРПИОН: Се 
но совместимы, но они доказывают 
существованием, что физическое влече 
еще не все, Скорпион ревнив, Б, 
непостоянны. Когда Скорпион чересчур на- 
тягивает вожжи, Близнецы начинают 
каться. После страстного начала оз 
ния быстро остывают и даже 
враждебными. В браке может 
лишь исключительная пара. 


БЛИЗНЕЦЫ — СТРЕЛЕЦ: Оба 
мы, переменчивы и не слишк 
ны как любовники. Близнецы склонны кри- 
тиковать поведение Стрельца в постели. 
Есть и другие слабые моменты в их отно- 


станов СЯ 
состоять 


неутоми- 
ом откровен- 


Полезные советы 


шениях, а сильная сторона заключа 
том, что оба они нетребовательны т 
имеют замашек собственников. Связь 
нется внезапно и так же завершится. 
может получиться неплохим, но потр 
ются усилия с обех сторон. 


БЛИЗНЕЦЫ — КОЗЕРОГ: Близнецы 
ресчур свободолюбивы, нетерпеливы АЛЯ. 
консервативного домоседа Козерога. Ков-. 
что в сексуальном поведении Близнецов, 
смутит Козерога. Козерог беспокоится 0 
работе, деньгах, карьере, то есть не только 
0б одних физических потребностях, он счи і 
тает, что Близнецы слишком разбрасывают- › 
ся в своих замыслах. Связь возможна, но \ 


Удачный брак — доказательство всепобеж- 
лающей любви, 


БЛИЗНЕЦЫ — ВОДОЛЕЙ: Чувствитель- 
ные Близнецы понимают и ценят фантазии 
Водолея, Они могут стать изобретательны- 


ми любовниками, любителями приключе- 
ний. Основная характеристика их связи — 
непредсказуекость. Любовные отношения 


не Вс 


АУТ равными, но могут прино- 
°вление и удовлетворение. Пос- 
ния связи они останутся дру- 
скорее всего будет приятным, 
глубокой привязанностью, не- 


БЛИЗНЕЦЫ — РЫБЫ: 
необычные сексуальные 
ко зоплощают их в ж 
эмоцион; 


Они способны на 
фантазии, но ред- 
изнь. Рыбы слишком 
льны для Близнецов, которые жи- 
зуг одним моментом и, насладившись им, 
идут дальше, Это способствует созданию 
атмосферы подозрительности и недоверия, 
Между ними может возникнуть настоящая: 
привязанность, но в итоге неустойчивость 
их отношений разрушит связь, Довольно 
рискованная связь, несчастливый брак. 


Ты — и твое имя, твоя сущность, 
Загадка эта волнует и современного человека: 


отчестве, месяце, когда мы появил 
начертанной нам судьбы, а если да, 

Имя направляет жизнь человека 
должен определить свое н 


вованию. 


равственное содержание. Имя — 
И посвященный прочтет по нему больше, чем по про 


Что в имени твоем 4 


твоя линия поведения, твое грядущее... 


заложены ли в нашем имени, 


ись на свет, некие скрытые пружины пред- 
то насколько они сильны! 


по конкретному риску, но и сам человек 


как эмблема лич- 
странному повест- 


ИМЕНИНЫ 


Михаил, Феодосий; 25 — п 


на; 26 — 


рий; 20— Иван; 21— Антон, Гео 
Юрий), Григорий, 
Петр, 


ргий (Егор, 
Юлиан; 22— 
Павел; 24 
етр, Савва, 


27 — Адам; 


Емельян, 
Филипп; 23—Макар, 


Елизар, Яков р 


28 — Гавриил, Иван, Павел; 29 — 
Петр; 30 — Антон; 31 — Афан; 


Та 
та, Влас, Ни- 


У рилл, Николай 
Ор Геор, Ао икома 


досий; 19— Максим, Мария, Марфа, Хри- 
Лука; 21 — Захар, Сав- 
ва, Федор; 22— Геннадий, Иннокентий Ни- 
кифор, Панкрат; 23— Анна, Валентина "Лон 
гин, Павла (Полина), Порфирий, Прохор; 
| 24 — Влас, Всеволод, Гавриил, Амитрий; 
25 — Алексей, Антон, Евгений, Мария; 26 
Зоя, Светлана, Семен, Стефан (Степан); 27 
Исаакий, Кирилл, Константин, Михаил, Фо- 
дор; 28 — Ефросиния, Онисим, 


В МАРТЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ 


2 1— Даниил, Илья, Павел, Порфирий, Са. 
У муил, Юлиан; 2 — Марианна, Федор; 3 — 
Кузьма, Лев; 4 — Архип, Евгений, Макар, 
‚ Максим, Федот (Богдан); 5— Корнилий, Лев; 
6— Георгий (Егор, Юрий), Тимофей; 7— 
Афанасий; 8— Александр, Поликарп; 9— 
Иван; 10— Тарас; 11— Порфирий, Сева- 
стьян 12— Прокопий 13— Василий, Кира, 
Марина, Нестор, Николай 114-— Антонина, 
Евдокия; 15— Арсений, Федот (Богдан); 17— 
Василий, Вячеслав, Герасим, Георгий, Дани- 
ил, Павел, Ульяна, Яков Адриан, Да- 
вид, Ираида, Константин. Федор; 19 -— Арка- 
Дий; 20 — Василий, Евгений, Емельян, Ефрем, 
Капитон, Павел; 21 — Афанасий, Лазарь; 
23— Анастасия, Василиса, Виктор, Галина, 
Кондрат, Леонид, Павел, Ника; 24— Ефим, 
Софрон; 25—Григорий, Семен; 26— Алек- 
сандр, Никифор, Терентий, Христиана: 27— 
24 Ванедикт, Михаил, Ростислав; 28— Алек- 
\ сандр, Денис; 30— Алексей, Макар; 31—Ки- 
рилл, Трофим. 


о 
22 


гаї 


В МАЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 


Иван, Кузьма, 2--Георгий, 
Никифор; Трифон; 3— Александр, 
Григорий, Федор; 4— Денис, Исаакий, Кон- 

} Арат, Федор; 5 — Виталий, Всеволод; Гав- 
риил, Климент, Лука, Федор; 6— Алексан- 

л дра, Анатолий, Георгий (Егор, Юрий); 7— 

! Алексей, Валентин, Елизавета, Савва; 8— 


1— Виктор, 
Иван, 


Марк; 9— Василий, Глафира, Стефан (Сте- 
пан); 10— Семен, Стефан; 11— Виталий, 
Кирилл, Максим; 12— Артем, „Василий, 
Иван, Федот (Богдан); 13— Василий, Игнат, 
° Максим, Никита, Яков; :14— Ефим, Игнат, 
Тамара; 15— Афанасий Борис, 
зид, Зоя, Роман; 16— Мавра, Петр, 
Гимофей, Феодосий; 17— Кирила Кее 
кита, Пелагея; '18—Ирина, Яков; 19— Аё 
Сар ил; 21— ый Иван, и 
_23— Таисия; 24— Исои 
й, 25 — Ге енис; 2 
Ирина 


Макар, 


Е Евдокия 
лександра Андрей 
к ! 1 ен 
рена, Павел, Фаина, Шо Чока 


В ИЮНЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 
1 — Амитрий, Иван, 


Жону Игнат, К илий, | 
Е 99 лена, КЕ КСаНАр, Алексей, моей, 

х а, Констан; 

ВА стантин, Михаил, Федор; 4— 


5— Е 
саа) 6— к О 
еоргий (Ег Й т 
и ра Бр 0204) Глена, Иван, Никита; 
р Исаакий; 13— Валериан, 
Денис, Устин; 15— Иван, Никифор Улья: 
па; 16— Денис, Дмитрий, Лукьян, ЕЕ 
Павла (Полина), Юлиан; 17— Мария Мар. 
фа, Митрофан, Северин; 18— Игорь, Ы 
стантин, Леонид, Федор; 19— Виссарион 
Иларион, Сусанна; 20 — Валерия, Карелия 
Лукиана, Мария, Федот (Богдан); 21— Васи- 
Лий, Константин, Федор; 22— Александр 
Кирилл, Марфа, Мария; 23— Александр, 
Антонина, Василий, Иван, Тимофей; 24— 
Ефрем; 25— Андрей, Анна, Арсений, Иван, 
Петр, Стефан (Степан); 26— Акулина, Ан- 
на, Антонина, Иван, Савва; 27— Георгий 
(Егор, Юрий), Елисей, Мефодий, Мстислав; 
28— Григорий, Ефрем, Касьян, Лазарь, Мо- 
дест, Федор; 29— Тихон; 30— Измаил, 
Мануил. 


В ИЮЛЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 


1— Леонтий; 2— Иван; 3— Глеб, Гурий, 
Инна, Мефодий, Римма; 4— Терентий, 
Юлиан, Юлий; 5— Галактион, Ульяна; 6— 
Агриппина (Аграфена), Артем, Герман, Из- 
яслав, Святослав; 7— Антон, Иван, Яков; 
8— Давид, Ефросиния, Петр; 9— Давид, 
Денис. Иван, Тихон; 10— Георгий (Егор, 
Юрий), Иоанна, Самсон; 11 — Герман, Иван, 
Сергей; 12— Павел, Петр; 13— Петр, Соф- 
рон; 14— Ангелина, Демьян, Кузьма, Нико- 
Юрий), Иоанна, Самсон; 11 — Герман, Иван, 


Константин, Филипп; 17— Андрей, Ефим, 
Марфа; 18— Анна, Афанасий, Кирилла, 
Сергей; 19 — Антон, Валентин, Василий, 


Иннокентий, Лукия, Марфа. Уря 258 
Герман, Евдокия, Ефросиния; 21— Я 
пий; 22— Александр, Кирилл, Панкр ъа 
дор; 23— Антон; 24— Елена, о А 
Арсений, Вано В. сы 
ор; 26— Гавриил, і @ , 
а 27— Стефан (оаа) 2 
лий, Владимир; 29 сараев еза 
Валентина, Павел, Юлия! 
Марина; 31— Емельян, Иван, 


С: ху 
В АВГУСТЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮ а 


) ий 
1 — Роман, Серафим; 2 = Афан т и 
3— Иван, ми К. Е 
им; 6— Борис, 
Траве Христина; 7— а 
пиада; 8 — Ермолай, Моисей, 
Анфиса, Герман; хаа 
Савва; 10— ака р Е 
тин, Кузьма, Маха у | 


‘20 — Пелагея, 


Толез 


еонил, Мирон; 22— Алексей 
Антон ‚Амитрий, Иван, Леонт У Мария, 
Петр, Юлиан, Яков; 23. Лаврентий, Роман; 
24— Александр, Василий, Максим, Сусан- 
на, Федор; 25— Александр, Капитон: 26— 
Ипполит, Конкордия, Максим, Тихон; 27— 
Аркадий, Феодосий; 29— Демид; 30— Ми- 
рон, Павел, Ульяна; 31-— Денис, Емельян, 
Иван, Илларион, Лавр, Флор. 


В СЕНТЯБРЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 


1— Андрей, Тимофей; 2— Самуил; 3— 
Васса; 4— Афанасий; 6— Арсений, Геор- 
гий, Наталия; 9— Анфиса, Пимен; 10 Анна, 
Моисей, Савва; 11— Иван; 12— Александр, 
Даниил, Иван, Павел; 13— Геннадий, Кип- 
риан (Куприян); 14— Марфа, Семен; 15— 
Антон, Иван, Руфина, Федот (Богдан), Фео- 
досий; 16— Василиса, Домна, Ефим, Иван, 


Шетр, Феоктист; 17— Афанасий Моисей, 
Федор, Юлиан; 18— Вивея, Глеб, Давид, 
Елизавета Захар, Максим, Раиса, Федор; 


19 — Архип, Давид, Кирилл, Макар, Миха- 
ил; 20— Иван, Макар; 22— Аким, Анна, 
Иосиф, Никита, Феодосий; 23— Андрей, 
Климент, Шавел, Петр, Шульхерия; 24— 
Герман, Амитрий, Ия, Сергей; 25— Се 
Фелор, Юлиан; 26— Валериан, Илья, І 
нилий Леонтий, Лукьян, Петр, Юлиан; 27— 
Иван; 28— Максим, Никита, Порфирий 
Стефан (Єтепан), Федот (Богдан); 29 — Виқ- 
тор, Киприан (Куприян), Людмила; 30— Ве- 
ра, Любовь, Надежда, Софья. 


В ОКТЯБРЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 


1— Ариадна, Ирина, Софья; 2— Давид, 
Игорь, Константин, Трофим, Федор 3 — Ми- 
хаил, Олег, Федор; 4— Андрей, Даниил, 
Дмитрий, Иосиф, Кондрат; 5— Макар, Петр, 
Фелор; 6— Андрей, Иван, Иннокентий, 
Ираида, Петр, Поликсения 7 — Владислав, 
Галактион, Никандр; 8— Герман, Ефросиния, 
Серегей; 9— Ефрем, Иван, Тихон; 10— Ари- 
старх, Игнат, Марк; 11 — Александр, Вяче- 
слав, Марк, Родион, Харитон; 13— Григо- 
рий, Михаил; 15— Михаил, Роман, Савва; 
15— Андрей, Анна, Давид, Касьян, Куп- 
риян, Устиния, Феоктист; 16 — Денис, 
Иван; 17— Вероника, Виринея, Владимир, 
Гурий, Ерофей, Павел, Петр; 18 — Алексей, 
Тригорий, Денис, Матвей, Шетр, Филипп; 
Сергей, Юлиан; 21 — Пе- 
лагея, Таисия, Трифон; 22— Авраам (Аб- 


га 


рофан, Пимен; 21— Григорий, 


рам), Максим, | 
24— Зинаида, Фил 
Пров; 26— Вениамие 
Назар, Николай Пр 35:0 
Иван, Лукьян; 29 — Лонгин; 30, 
Антон, Демьян, Кузьма, Лазарь 
31— Иосиф, Лука, Юлиан. 

В НОЯБРЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮ] 

1— Иван, Клеопатра; 2— Артем; З 
рион, Яков; 4— Александр, Анна, Глик 


(Лукерья), Елизавета, Ираклий; 8 
Яков; 6— Афанасий; 8— Афанасий, 


ра, Никодим, Спиридон; 14— Демьян, Ив 
Кузьма, Ульяна, Яков; 16— Георгий (Егор, 
Юрий), Иосиф; 17— Никандр; 18— Галак- 
тион, Григорий; 19— Александра, Герман, 
Ефросиния, Клавдия, Лука, Матрена, Павел; 
20 — Кирилл, Лазарь, Федот (Богдан); 21 = 
Гавриил, Михаил, Рафаил; 22— Александ 
Антон, Иван, Матрена, Порфирий; 23— 
Орест, Родион, Эраст; 24— Викентий, Вик- 
тор, Максим, Степанида, Федор; 25— Иван, 0 
Нил; 26— Герман, Иван, Никифор; 27— Гри | 
горий, Филипп; 28— Гурий, Дмитрий; 29— 1 
Матвей; 30— Григорий. Лазарь, Никон. 


В ЛЕКАБРЕ ИМЕНИНЫ ОТМЕЧАЮТ: 


1— Платон, Роман; 2— Адриан, 3— Ана- | 
толий, Анна, Григорий, Иван, Иосиф, ИШса- \ 
акий, Прокл; 5 — Архип, Валериан, Максим, 
Михаил, Петр, Прокопий, Цецилия, Ярополк; 
6— Александр, Алексей, Григорий, Макар, 
Митрофан; 7— Августа, Екатерина, Порфи- 
рий; 9— Георгий (Егор, Юрий), Иннокен- 
тий, Яков; 10 = Всеволод, Гавриил, Роман, 
Яков; 11— Василий, Григорий, Иван, Сте- 
фан (Степан), Федор; 13— Андрей, 14— | 
Наум; 15— Андрей, Афанасий, Иван, Соло-. 
мон, Стефан (Степан); 16— Савва; 19— Вар- 
вара, Иван, Ульяна; 18— Гурий, Савва: 1922 | 
Николай, 20 — Антон, Иван, Нил, Шаве 
21— Анфиса, Кирилл; 22— Анна, Софрон; о 
23— Ангелина, Иван, Стефан (Степан); 24 
Даниил, Лука, Никон; 25— Александр, Спи: 
ридон; 26— Аркадий Арсений Евге 
Лукия, Орест; 27— Фирс; 28— Стефан( Ст 
пан), Трифон; 30— Даниил; 31 Зоя, 
хаил, Модест, Севастьян Семен. - 


«но 


Егор, 


русском языкев 1 768 году. 
Предлагаемый н 
сновидений лю 


ЗАБАВА 


Если вам приснилось, 
ли в какой-нибуль забаве или произошло 
событие, которое можно отнести к разряду 
забавных, то это значит, что вскоре у вас 
появится желание серьезно изменить что- 
либо в свогм быту. 


что вы участвова- 


ЗАБАСТОВКА 


Приснившаяся забастовка на вашем пред- 
приятии говорит ‘о серьезной стрессовой 
ситуации, в которой вы оказались и опас- 
ность которой вы склонны недооценивать. 


ЗАБЕГ 


ё Ваше участие в: массовом забеге, кото- 
рое вы видите во сне; предполагает. праз- 
дник, проведенный в веселой компании. 


| ЗАБОЙ 
| р Если вам приснился забой в шахте, то 
а этот сон предсказывает, что вскоре вам 


предстоит более . внимательно планировать 
ваш семейный бюджет, 


ЗАБОР 
Сон, в котором вы видели забор, озна- 

чает, что впереди, вас ждет необходимость 

защищаться от многочисленных угроз, 


ЗАВАЛИНКА 


: 91 й избе, на кото- 
“Завалинка в бревенчатой избе, 
я ак ‘приятно посидеть теплым летним 
Вечером, такой сон предвещает спокойно 
талостно проведенные выходные Ани. 


ити 


иже ‘составлен на 
9ей нашей географическ 
езка времени. Имен 


ЗАВИСТЬ 


Если вам приснилось, что тот или иной 
человек испытывает к вам чувство зави 
Сти,— ожидайте каких-нибудь направлен: 
ных против вас действий; если приснилось, 
что вы завидуете кому-то, — успешное за- 
вершение вашего начинания вас не обра- 
дует. 


ЗАВОД 

Приснившийся вам завод предвещает 
большие хлопоты, связанные с вашей ра- 
ботой. 
ЗАВОДЬ 


Увидеть во сне тихую заводь, в которой 
возможно, плавают утки или лебеди, 0з- 
начает, что вскоре вас ждут несколько 
дней, которые вы проведете так, как захо- 
тите. 


ЗАВТРА 
Если вам приснился завтрашний дены то 
это значит, что в ближайшем будущем 
вам придется прибегнуть к весьма реших 
тельным мерам. ‘ К 


пр: нь. 


реет 


ЗАВТРАК п И 

Приснившийся завтрак предсказывает, д! 
что вы будете вынуждены обратиться к 0 
кому-либо :с просьбой, от которой многое, = 
будет р". Г и. А, 


ЗАГАДКА — отсуз 
Мучиться во сне над разреш 
кой-либо загадки означает, что. 


76 


АУТ хлопоты и страхи, 
ЗАГОН 


Видеть во сне загон для скот, 


Что вскоре вам удастся избавиться от 
приятных обязанностей, 


ЗАГРАНИЦА 


Увидеть себя во сне з 
| сказывает решительный пост 
ТД вы совершите вопреки воле 
і ких; однако впоследствии он 


у 
К. одобрение, 
|; } ЗАГС 
|} Если вам приснился загс, то это значит, 
А. что в ближайшем будущем у вас или ва- 
И ших близких произойдут серьезные изме- 
А | ненио в семейном положении. 
7 
І. ЗАД 
Я Если мужчина видит во сне обольсти- 
13 тельный женский зад, это означает, что 
Ш! из его сексуальной жизни Ушло ощущение 
131 новизны. 
Ш ЗАДАЧА 
и і Решать во сне задачу предсказывает ме 
б ожиданное препятствие на вашем пути, > 
1 торое вы, если мобилизуете все наши уси- 
} лия, преодолеете. 
| В ЗАИКАНИЕ 
и Если вам приснилось, что вы заикаетесь, 
ны То это значит, что вскоре у вас появятся 
| ! веские причины для разрыва интимных 
о отношений. 
1 
и ЗАКАТ 
| Шриснившийся закат — знак Аостаточно- 
сти подготовки к важному начинанию, 


Ш 

№ ЗАКЛЮЧЕННЫЙ 

| Сон, в котором вы видите заключенно- 
| го, знаменует состояние душевной подав- 
ленности и униженности. Если заключенный 
выходит на свободу — вы вскоре воспряне- 


те духом, в противном случае вам пред- 
т стоят нелегкие времена. 


ЗАКУСКА 


Если приснилась возбуждающая аппетит 
закуска (закуски), то это значит, что если 
вы тщательно проанализируете ситуацию, 
| ТО сможете предотвратить наступление не. 
и: приятных событий. : 


м 
5 


Если во сне вы видите закусочную, то 
о свидетельствует о вашей твердости и 
восприимчивости к ухаживаниям и ко- 
та 4 ; 


а означает, 
не- 


а границей пред- 
упок, который 
ваших близ- 
получит их 


мучительные потуги в 
Аят, т гре ғ 


вашей чрезмерной скромности и 
вательности. Если вы напомните 
щим о своих правах, то только вы тр; 
В их глазах, так как будете казаться | 
более естественным, ве, 


ЗАМАЗКА 


Приснившаяся оконная замазка пред ) 
преждает о вашем грядущем охлаждении 
к любимому человеку, охлаждении, проти 
ном вашему разуму и воле, 

ЗАМОК Е: 


Видеть во сне средневековой замок с тол- 
стыми стенами, высокими башнями и х 
лодными сырыми подземельями предвещ 
ет несбыточные мечты или болезнь. 


ЗАМОК Ти 
Если вам приснился замок, то это зна _ р 
чит, что ваши дела требуют скрытности, 4 е 
, 
ЗАНАВЕС но | 
Сон, в котором вы видите ‚театральный | < 
занавес, означает, что ваше любопытство › ЗА! 
будет удовлетворено, но совершенно не- П 
ожиданным для вас образом, нек 
лы, 
ЗАНАВЕСКА сто: 
Занавеска на окне, которую вы видите ЗА‹ 
во сне, указывает на то, что от вас скры- 
зают нечто важное. г 
ЗАНОЗА 278 
Если во сне вы видите занозу, то это ЗА. 
значит, что среди вашего окружения есть 
еловек, постоянно вредящий вам. І 
><, 
ЗАПАС ДОХ 
Собирать или складывать во сне какие- на‹ 
либо запасы означает, что вскоре вам пред- зы 
стоит поездка или путешествие, сопряжен- же 
ные с отказом от части благ, к которым не 
вы привыкли и которыми дорожите. | ЗА 
р 
ЗАПАХ { І 
Если во сне вы ощущаете достаточно Д. зне 
сильный запах, то если запах плохой, вас мо 
ожидает дурной поступок кого-либо из ва- ви: 
шего окружения; если запах приятный, то - ЗВ 
вам предстоит радостная встреча, $ 
ЗАПЛАТА 


Приснившаяся заплата п 
рыв с человеком, который раньше пользо- | 
вался вашим безусловным доверием, і 
ЗАПОЙ Г 

Видеть себя во сне пь 
начает, что вскоре 
одолимое желание 


редвещает раз- 


ющим запоем 03- 
У вас появится непре- 
многое изменить в сво- 


ем быту, 
ЗАПОНКА 

Если вы видите во сне запонку 
значит, что ваши достижения или 
имидж вскоре станут предметом за 
многих, 
ЗАПОР С 


Если вам приснилось, чт 


‚ зарницы в ночном небе— 
тревоги: страхи или опасе- 
© вам досаждают, 


у у сове 9 
ны. Ршен 
Ротив. П СНИТСЯ, что вы получаете зар- 
| о ЭТО значит, что вы по тасав 
{ можете стать жертвой карманника, 
А если вам снилось повышение зарплаты, 
тол. то это 03 ет, что Ваша зарплата не по- 
И хо. На ваш взгляд, рас- 
Веща. 
Б Приснившаяся утренняя заря предвеща- 
ка ет благополучие, вечерняя — болезнь, 
т } 
и ЗАРЯДКА 
ть во сне зарядку — к неприятному, 
ный но прибыльному делу, 
949 ЗАСАДА 
не- 

Попасть во сне в засаду означает, что 
некоторые обязанности, которые и тяже- 
лы, и кажутся бессмысленными, вам пред- 

ате Стоит выполнять еще долго. 
<ры- ЗАСУХА 

Приснившаяся засуха предвещает утра- 
ту сердечности во взаимоотношениях с дру- 

А том или любимым человеком. 
сть ЗАХОЛУСТЬЕ 

Попасть во сне в беднос и грязное за- 
холустье с обветшалыми, покосившимися 
домишками предвещает, что вскоре вы уз- 

те. наете о непригл эм поступке или выска- 
САБ зывании некоего человека из вашего окру- 
5 жения, в результате чего ваше мнение о 
ЫМ нем диаметрально изменится. 
: ЗАЯЦ В 
я Если во сне вы видели зайца, то это 
10 | значит, что в ближайшем будущем Ки 
ы, ам > 
ІС 4 можете стать жертвой обмана или вам гі 
з- зит потеря. 
9 | ЗВЕЗДА 
а (звезды) в небе 

Приснившаяся звезда жение, награ- 

знаменует успех, почет, ува ' 
2 у ды. 
ЗВЕРИНЕЦ то это 


нец, 
нился звери Ј 
оят контакты с людЬ 
бстоятельства будут 
деятельности 


Если вам прис 
41 значит, что вам предст 
И ми, которых только © стоя. 
удерживать от вражде 
по отношению к вам. 


ВОН 28 
- Слышать во сне звон АВ 
кий зыв, на который вам оу ие 
| ие ткликнуТЬСЯ, даже если 
| р а н будет казаться странным 
° взгля) буд ] 
: Ісленным. 


И 


И М 


вость, котора 
с Я потребует от 
чайно быстрой реакции, а 


ЗЕБРА 
однако, с риском. Можность, сопряженную 
ЗЕВОТА 


Если 
АА И ае на вас напала неукротимая 
7 это значит, что вскор 
е у вас 
появится повод для смеха до слез. 


ЗЕМЛЕТРЯСЕНИЕ 


Увиденное во сне зем 
щает опасности, 
угрозу здоровыо, 


летрясение предве- 
Утрату денег, имущества, 


ЗЕМЛЯ 
„ Рыть во сне землю — знак прибыли; па- 
хать или вскапывать землю предвещает 


высокий урожай на вашем садовом или 
приусадебном участке. 


ЗЕМЛЯНИКА 
Собирать или есть лесную землянику— 
значит добиться взаимности в любви; соби- 


рать или есть садовую землянику — к эро- 
тическим удовольствиям. 


ЗЕРКАЛО 

Видеть во сне зеркало означает, что вас 
вскоре ожидает двусмысленная ситуация; 
смотреться в зеркало — к болезни; разбить 
зеркало — к несчастью. 
ЗЕРНО 

Если вам приснилось зерно (например, 
на току или в мешке), то это значит, что 
вас подстерегают мелкие неприятности, 


ЗИМА 

Увиденный во сне зимний пейзаж пред- 
вещает душевное спокойствие, комфорт, 
благополучие. 
ЭМЕЯ 

Видеть во сне змею — иметь дело с под- 
лыми й коварными людьми; быть укушен- 


ным змеей — к смертельной опасности} 
убить змею — к преодолению трудностей. 
ЗНАЧОК 


Приснившийся нагрудный значок СИРО 

лизирует фиксацию и с. 

Носить - 

ных обстоятельств. Я 

ки) — вам следует тщательно скрывала о 

что от посторонних глаз. Покупат зи ) 
чок — узнать на первый взгляд несущ; 


венную новость. і 
ЗОЛА 
Если вам прис 


чит, что вокруг вас Рх 
возможности неудач 


торожны! . 


ЗОЛОТО абе 
ть во Сне 
Увидеть ВО ба 


нилась зола, 
буквально 
убытков, Бу, 

х ми, Е 7 


рассыпа! 


У 


Пришло 
вопросы о. Правосл 
ди пробуждаются 
Сегодня мы п 


Пишите нам, дорогие 


Что такое день ангела? 


При крещении христианину дается 
святого, Это и есть ‘именины, 
святого, имя которого вы носите, это 
рых обычно крестят на сороковой 
после рождения, часто дают имя того св; 
того, чья память празднуется вето 
Если вы не знаете, когда у вас день анге- 
ла, посмотрите в Месяцеслов: считая 
дня вашего рождения, первое встретившее- 
ся имя святого, тезоименитого вашему име- 
ни (тезоименитый — то есть, тезка), это 
и есть имя вашего ангела хранителя. Спро- 
сите также совета у батюшки в вашей цер- 
кви. Но нужно быть христианином не по 
имени только, а в делах являть веру, ибо 
вера без дел мертва. 


| Расскажите о Рождестве Христовом? 


Ветхозаветные пророки ясно определили 

время и место рождения Спасителя мира 

в городе Вифлееме в 5508-ом году от Сот- 

ворения мира. Римский имп. Август, под 

властью! которого находилась тогда Иудея, 

повелел произвести перепись населения по 

1 тем местам, откуда «каждый ‘был · родом. 

І Прав. Иосиф, отправился с ‘Девой Марией 

| в родной торол Вифлеем, В маленьком го- 

родке стало тесно, поэтому прав. Иосифу 

с Девой Марией пришлось искать приют в 

пешере, куда пастухи обыкновенно загоня- 

ли скот. Тут Дева Мария и родила Бого- 

младенца. Сама спеленала Его и положила 
в ясли, Е К.Б 


Рождественский сочельник, День перед 
Рождеством Христовым называют . сочель- 
ником или сочевником, так как в это вре- 

постятся и едят сочиво, то есть пост- 
о кашу и овощи, Чаще же сочиво, или 

— это рисовый или ячменный  взвар 
дом, ягодами или плодами. В рождест- 

И сочельник пекут сочни с ягодами, 
ей 


нется без нашего вни 


Русь Православная 


имя 
День памяти 


и 
| есть день вашего ангела. Младенцам, кото- 


день 


день. 


от 


20 шост, В эту © 


немало писем, в которых они задают 
авии, о православных праздниках, Лю 
от атеизма и тянутся к Богу. і 
ечатаем ответы на вопр 


осы читателей, Деғ 
друзья, Ни одно ваше письмо не оста- Пя1 
мания, Ире 
в ЭТО! 
ление 
св. А 
сений 
раны 
ся ш 
вени? 
дели! 
СТВОР 
Что такое комната без образа Божия? хаи 
Неқогда святитель Антоний, архиепископ Е 
Воронежский и Задонский, приглашен был Е о) 
АЛЯ освещения вновь отделанной заль оД- от К 
ного общественного здания. Зала, великолеп- на. г 
ная, собрание публики в ней было большое Свят 
и эменитое, Преосв. Антоний, прибывши Де 
в полдень прекрасного АНЯ, вошел в залу, 
смотрит — нет Бигде образа, Тогда он и га 
говорит начальствующим лицам: «как. мрач- р 
но в зале». Ему отвечают «сегодня день к 
светлый!» Владыка снова повторяетъ «Мрач- чо 1 
но у вас». Те пришли в недоумение. Тог- 209 
да архипастырь говорит: ‘«зала хороша и Ерот 
богато убрана, да нет образа: без образа едр 
как бы ни была украшена комната, а все п 
будет мрачна». Тот час принесена была слу? 
икона Христа Спасителя, и тогда преосвя- пост 
щенный освятил залу. р вечє 
ў Р . пре! 
Говорят, что Церковью Установлен празд- рук 
ник Обрезания Господня? дар‹ 
Во исполнение древнего Закона, Г. осподь о 
наш Иисус Христос принял «осмодневное хри 
обрезание» по древнему иудейскому обря- А дес. 
ДУ. В память этого события Церковью уста- 3 ми 
новлен праздник Обрезания Господня, Праз- Н сц 
днуется он, в восьмой день после, Рождест- 6 ты 
ва Христова, В этот День и было наречено соц 


енное 


‚Что. такое Вс 
бота? . 


заговене 


га 


з К Бе посвящено им 
Суду). Установление этой 
сится к первым временам х 
Богослужении произноситс 
всех «от Адама ло днесь 
гочестии и правой вере», 
возраста, всех внезапно ум 
шихся без узаконенного по 


енно Страшному 
Субботы отно- 
ристианства. На 
я молитва обо 
усопших в бла- 
всякого звания, 
ерших и остав- 
гребения, 


День Святой Троицы. Что Это такое? 


Пятидесятница — так иначе называется 

Пресвятая Троиица, ибо Церковь совершает 

в этот день празднество в честь и прослав- 

ление Св. Троицы и в память сошествия 

| Св. Духа на апостолов. В 50-й день по воскре- 

] сении Господа, когда все Ученики Его соб- 
раны были в одной горнице, вдруг сделал- 

ся шум с небес, как бы от сильного дуно- 
вения ветра, и потом явился ОГОНЬ, раз- 
делившийся в виде языков на всех присут- 
ствовавших. Апостолы исполнились Св. Ду- 
ха и стали говорить разными языками. Пре- 
святую Троицу прославляет Церковь по- 
тому, что в этот день открылась сила и 
слава Триединого Божества: Бога Отца, 
от Которого исходит Святой Лух, Бога Сы- 


ое на. посланного Духа от Отца, и Бога Духа 
пи Святого, видимо сошедшего на апостолов. 
У, День Святого Духа. После праздника 
и Пресвятой Троицы, Церковь воздает осо- 
ч- бое поклонение Св. Духу и прославляет 
ть Его в песнопениях сего дня. Понедельник 
по Пятидесятнице называется иначе Ду- 
7 ховным днем. Празднование Пресвятой 
г- г т я не- 
и Троицы продолжается до следующей не 
а дели. 5 
ы Пресвятая Троица. Особенность Боде; 
служения этого дня состоит в том, что не- 
а 


посредственно после литургии совершается 


А вечерня, на которой читаются три хоног 
: т о прощении - 
преклоненных молитвь р 18 


рующим согрешений, о ниспослании 
даров Св. Духа и об упокоении умерших. 


От апостольских времен сушегтвуата А 
христиан обычай украшать в 225 Шато. 
десятницы храмы и дома зелень А 
ми и цветами, равно и стоять при а 
с цветами в руках: весенняя зелень г те 
р указывают на обновление людей 
сошесдлиего на них Св. Духа. 

нский 

Чем разрешается питаться в Креще 
раз- 

и 


ки они называются 
анию их в старину при- 
ушанию их. н 
а рс А ГО 


(28 ноября) 
по 24 декабря (6 января 1997 г.) 


Однодневные посты, Среда и пятница в те- 
чение всего года, за исключением сплош- 
ных седмиц и Святок, Крещенский сочель- 
ник (Навечерие Богоявления) — 5 (18) ян- 
варя. Усекновение главы Иоанна Шредте- 
чи — 29 августа (11 сентября). Воздвиже- 
ние Креста Господня — 14 (27 сентября. 


Сплошные седмицы, Святки — с 25 де- 
кабря (7 января) по 6 (19 января). Мыта- 
ря и Фарисея — с 23 января (5 Февраля) 
по 28 января (10 февраля). Сырная (мас- 
леница) — с 6 (19) февраля по 11 (24) фев- 
раля. Пасхальная (Святая) — с 11 (14) ап- 
реля по 7 (20) апреля. Троицкая — с 21 мая 
(3 июня) по 27 мая (9 июня). 


Дни особого поминовения усопших, 4 (17) 
февраля — вселенская родительская (мясо- 
пустная) суббота. 25 февраля (9 марта) — 
Суббота 2-й седмицы Великого поста. 3 (16} 
марта — Суббота 3-й седмицы Великого | 
поста. 10 (23) марта — Суббота 4-й седми- Н 
цы Великого поста. 10 (23) апреля — Радо- 


ница. 19 мая (1 июня) — Суббота Троицкая. 
20 октября (2 ноября) — Суббота Димит- 
риевская. 


Не совершается бракосочетание. Нака- 
нуне среды и пятницы в течение всего года 
(вторник и четверг), воскресных дней (суб- 
бота), двунадесятых, храмовых и великих 
праздников; в продолжение постов Велико- 
го, Петрова, Успенского и Рождественского; 
в продолжение Святок, от 25 декабря (& ян- | 
варя) до 7 (20) января; в течение сырной 
седмицы (масленицы), начиная с Недели 
мясопустной, и в Неделю сыропустную; в 
течение Пасхальной (Светлой) седмицы; в 
дни (и накануне) Усекновения главы Иоан- 
на Предтечи — 29 августа (11 сентября) и 
Воздвижения Креста Господня — 14 (27) 
сентября. 


Когда празднуют Неделю Православия? 


Первое воскресенье в Мосту называется 
Неделей Православия, потому что в этот 
день воспоминается торжество Православ- 
ной веры, В кафедральных церквах совер- 
шается особое молебствие чин Правосла- 
вия, на котором Церковь, возглашая глав- да 
ные догматы, ею исповедуемые, молится об. 
обращении заблуждающихся ио сохр: 
нии чад своих в истинной вере Хри сто 
а после этих молитв она отлучает (ај 
матствует) от себя непокорных с 
раженных еретическими забл` 
возглашает вечную памяті 
смерти остались в посл 


{ 
| 


80 


Расскажите о правилах Поста? 


В; отношении качества 
Церковный Устав различает 
того поста: 

ПАС == 
Е. сухоядение» т. е. хлеб, невареные 

ощи и Фрукты, свежие, сушеные или 
квашеные, 0 

2. «варение без елея» — вареные овощи 
без растительного масла, 

3. «разрешение на вино и елей» (вино 
испивается мерой для укрепления сил по- 
стящихся), 

4. «разрешение на рыбу» — рыба в Ве- 
ликий пост вкушается только в праздник 
Благовещения Пресв. Богородицы и (по 
обычаю) в неделю Ваий (в Вербное Воскре- 
сенье). 

В субботу и воскресение дается разре- 
шение на «вино и елей», От понедельника 
Ао пятницы положено «сухоядение» в пер- 
вую и последнюю недели поста, а в осталь- 


ное время — «варение без елея» (растит. 
масла). 


постной пищи 
4 степени стро- 


Как отмечается праздник Преображения 
Господня? 


В тот день Господь наш Иисус | 
на горе Фавор предстал в Божественной 
славе пред учениками Свсими 
Иақовом, Иоанном, чтобы от 
вольные страдания Его за тр 

В праздник Преображения в 
Востоке освящали виноград и 
ницы. В России в этот день прои ; 
вящение овощей и фруктов, после чего их 
разрешается употреблять в пищу. Оттого 
в народе этот праздник называют «Сласом 
яблочным». Обычай приносить плоды в хра- 
мы является, с одной стороны, продолже- 
нием ветхозаветной традиции, а с другой, 
апостольским установлением. Кроме того, 
наши предки поставляли себе в обязанность 
в сей день наделять всех бедных плодами, 
а больным посылать в дом. Не исполнив- 
шие сего старого обычая почитались людь- 
ми, недостойными общения. 


Хочется больше узнать о родительской 
субботе? 


В субботу пред Пятидесятницей совер- 
шается память всех усопших праотец, отец 
и братий наших, поэтому она называется 
родительской, как и суббота мясопустная. 

Вообще, как известно, субботы в Право- 
славной Щеркви посвящены поминовению 
усопших. Связан это тобычай с мыслью о 
покое, упокоении ветхозаветной субботы и 
тем, что именно в субботу тело ми 
Христа покоилось во гробе, «Сия есть бла- 
тословенная суббота, сей есть упокоения 
день» — звучит стихира в Великую Суббо- 
ту. И в канун дня, посвященного памяти 

чого Суда, на к 
Г \- 


Какой должна быть молитва | 


мом пищи? 090708 

Всегда молись пред принятием 
«Стол, где не бывает никакого вос: 
ния о Боге, ничем не отличается от 
ла животных»,— говорит св. Иоанн 
маскин, Мы, как существа разумные, 
данные по образу и по подобию Бо 
должны и поступать разумно; кроме 
как получившие от Бога все, что им 
должны быть благодарны Ему от всего 
шего сердца, 


Расскажите о Вербном воскресенье? 


25 марта с. г.— Вербное воскресенье. ПО: 
следняя, шестая седмица Св. Четыредесят-. 
ницы завершается двунадесятым праздни-о 
ком Входа Господня в Иерусалим. Двери по- 
ста затворяются. Мы в преддверии Страст- 
ной седмицы. Господь приходит на воль* 
ную страсть. Ликуют жители Иерусалима, > 
чающие избавления от римского владычест- 
ва и восстановления былого величия свое- 
го царства. Они встречают «царя» с паль» \ 
мовыми ветвями в руках, в восторге пости- | 
лают Ему под ноги свои одежды. Но не для 
восстановления Израиля приходит Он; Он 
грядет для принесения Себя в жертву за 
грехи всех людей, для избавления всего 
рода человеческого от греха, поклятия И 
смерти. Те, кто сегодня восклицает: «Осан 
на сыну Давидову!», завтра будут требо- 
вать: «Распни! Распни Его!» Закончилась 
Св. Четыредесятница, яркий праздник вхо- 
да в Иерусалим. Воскресенье Вербное или 
Цветоносное венчает ее. Мы встречаем Спа- 
сителя с вербами в руках (они заменяют 
на Руси пальмовые ветви) зная, какие Со- 
бытия последуют за торжеством, укрепля- 
емся духом и ждем их. 


Почему 13 марта с. г. (ст. стиль 31 марта) 
называется Великой Субботой? 


В Великую Субботу Церковь воспоминает 
погребение живоносного тела Господа на- 
шего. Иисуса Христа и сошествие Его во ад. 
На утрени, после великого славословия со- 
вершается самый обряд ногребения: при по- 
гребальном колокольном звоне и пении 
«надгробного трисвятого», выносится пла- е 
щаница и обносится вокруг храма, в сопе 
ровождении народа с зажжеными свечами, = 
а затем полагается на свое место. В 
боту соверш. литургия св. Василия В 
го, в соед. с вечерней, по прочтении. 
стола зач, 91 (Римл. УІ, 3-11) и во 
пения стихов (на аллилуиа) «Воскр. 
же, суди земли, яко Ты наследиши 
языцех» и проч. снимаются х 


тия и 
«Осан- 
требо- 
чилась 
К вхо- 
х или 
м Спа- 
еняют 
ие со- 
репля- 


марта) 


тинает 
| на- 
зо ад. 
Я Со- 


Учебное пособие 


«РЫНОЧНАЯ ЭКОНОМИКА» 


Выпускается вторым изданием 


Новая книга — отклик на воз у 

шего и старшего поколения ИЩ Е. т 
периода и вхождению в рыночную экономику а ДА 
дает высоким уровнем доступности, ДдОХОДЧИВОСТИ нет а 
бующем для усвоения специальных предварительных Е. 
ний; освещает в равной мере экономическую теорию и 
практику. 


Учебник допущен Госкомвузом России в качестве базового 
учебного пособия для студентов вузов, учащихся техникумов и 


колледжей. 


Пользуется повышенным спросом у предпринимателей, хозяй- 
ственных руководителей и специалистов. Книга пригодна для самооб- 
разования. Она будет полезна преподавателям рыночной экономики 
в школах, работникам товариществ, акционерных обществ, всем, кто 
желает ознакомиться с основами рыночной экономики и успешно 


войти в современный бизнес. 


? 
Принимается предварительная оплата по безналич- 


яра учебника — 
ту. Цена одного экземпл . 
лей й ысылается наложенным плате 


10 000 рублей. Книга в ү ) 
жом о получения денег на наш расчетный счет 


Агропромбанк» 
еквизиты: расчетный счет № ИН ЕЕ 
Наши банковские р 467161900 в Е жизнь». Копию платежного 
г. Москвы, корр: с" "редакция журнала «Деловая 
ИНН 770702254 по которому следует и нб, редакция ж 


я и адрес, к е 
пареа А-267, Миусская 72.48-09. ай 
жизнь», тел. 238-78-92, 161-27. 
название книги «рыночная 

АКБ «Агро ро 


е 546789 Нав 


2 в 
ў: р/с № 
я ‘москвичей: р ре кция жур 
Банковские ти , 77070225 ТОО «Реда 
г. Москвы, МФО д 


ДЕПОВАЇ 


Индекс 70691 Вы... и : Цена свободная 


ЧИТАЙТЕ 


Как удерживать власть 


Президент-батюшка 


ОБ ОСОБЕННОСТЯХ РОССИЙСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННОСТИ 


Допросят ли Горбачева 
По делу Ро Дэ У? 


| 8 плену у американцев экипаж НЛО 
Как поступить по закону: 


Куда следуст обращаться, чтобы устроиться на работу за границей? $ Кто имест право на 
получение льготной пенсии? ф Как устанавливается пенсия в связи с особыми условиями труда? 
$ Каков размер пособия на ребенка одинокой матери? ф Входит ли учеба в общий стаж при 
начислении пенсии? ф Может ли женщина уйти на пенсию в 45 лет? ф Положено ли повышение 
пенсий гражданам за работу в годы Великой Отечественной войны? ф Кто принимаст решение 
об освобождении гражданина от службы в армии? $ Как правильно рассчитать индексацию 
задержанной зарплаты? ф Какис права подростка при задержании его милицией? ф Куда следует 
обращаться при несогласии с решением суда? ф При каких условиях можно требовать компенса- 
ции морального вреда? $ Гражданский кодекс Российской Федерации (Продолжение) 


Какие мы родители? 
АСТРОЛОГИЯ И СЕКС 


СОВЕТЫ ИОГОВ ОТ СТАРЕНИЯ 
Когда Русь крестилась 


55М 0869—4729. «Деловая жизнь». 1996. 111 — март, 1—80 


у 


у вают, что она была уже большой, когда их деды были мла- 


< СЛОВЫ КОЛИ 
О МНОГИХ ме 


Сте Земли рас 
тУтде - 
патриархи растительног Ба Ри 21а 
21 люди, живущие неподалеку 
" \зывают легенды об этих испо- 8 
банци! это — каштан или бук, у подножья : 9 
Е. 


= и Людовик. Благочестивый ИЛИ 
<= 8 выступал с проповедью. В Шервуд- 
5 ›› ПОД которым разбойник Робин Гуд пиро- 


вал со 
квным*королем Рича : 
дом ЛЕ В 
о р иное Сердце... И ВІ 
звегии, неподалеку от Скьор-фьордаросла такая ти- В, 


2 ель. И это место, где она росла, получило назва- — 
ие — еловый холм. Люди, живущие неподалеку, сказы- 


денцами. 
А неполалеку от этого холма, под самыми обрывами 
Скьор-фьорда стоял город. Действительно, над самым 
фьордом, ибо задняя стена дома выходила прямо на обрыв. 
Между нею и гранью обрыва-оставалось не более ярда. 
Два брата жили в этом городе: Гуннар и Летти. Старший, 
Гуннар, — р лый, широкоплечий, глаза ето глядели пря а 
мо и открыто. Добрая улыбка не сходила сего лица. А Лет- } 
ти — низкорослый, худощавый, какой-то приземистый и › 
смотрит всегда исподлобья. И хотя они владели городо 
равных долях, Гуннара всезвали ярлом, аЛетти жил как 
при нем. Потому что именно Гуннару достался род 


еч — Верноразящий, с которым их прак Ходил В 
г И предание было: пока меч этот цел и невред р 


ерваться ролу. 
и не любили Летти. 


ли, что он ЗЛО 
рые говорили, е 


Однажды, В воскресение Е 
Летти приехал раньше. 


лась ему в о 


Решил про себя. — После службы. | р. 
Ь вошел Гуннар. И тоже взгляд сто а на 
Зу же подошел и встал сіней рядом. И бол 
глянула она на Летти. Так и простояла всю с уж 
ОУ возле Гуннара. Нет-нет, да и поменяются они взгляда 
МИ, И Улыбнутся друг другу. Сразу же Ингрид нача 
Смущаться, платочек руками теребит, то краснеет, то д 
| 907, а Гуннар опять начинает глазами искать ее Вт Е 
ў хо. прошло и месяца, вышла Ингрид замуж за уана 
хозяйкой города стала. И возненавидел Летти черной н 
"| навистью и брата своего и его молодую жену. Только вида 
= никому не показывал. И такой он добрый, ласковый, за- 
І ботливый: и стул Ингрид подвинет, и напиться подаст 
раньше других, любую услугу первым окажет. Ч увствовала 
Ингрид, что не друпей Летти, да даже сказать мужу боит- 
ся. 
Однажды, поздней осенью, загнало море в Фьорд громад- 
ный косяк сельди. Никог 


даеще не вылавливали ее столь- 
ко. Все женщины города вышли нар 


хозяйка встала к разделоч 


, Ра “пр 


А 
ивает ночью к ее колыбельке. А она 
януть на нее не может! Пока не видит, й 
кует, только принесут — поднимается что 
внутри нее и заставляет вцепиться вторлышко. Так ир ; 
ла девочка в стороне от матери. Уже и ходить стала, и раз- 
говаривать. Не нахвалятся няньки ею, — и послушная, и 
разумница, и аккуратная такая. Слушает их Ингрид, раду- 
Стся, а увидеть девочку — боится. 
ремя течет неумолимо. Сына родила Ингрид. Боялась 

страшзчо, что и с ним будет то же. Нет, все в порядке. И 
кормила, и пеленала сама. Подрос мальчик. Сестра, Инге- 
борг, с ним прает, а к матери подойти не смеет. 

Еще несколько лет прошло. Еще сына родила Ингрид. И 


мая мать, взгл 
скучает, итос 


с этим все как надо. А старший все реже к матери стал об р: 
ращаться, все болыше около отца и воинов крутится или С $ 
другими мальчиками играет. 9 


И вот пришел день, когда чуть-чуть не случилось самое 
ужасное. Вышла Ингрид из дому, а назстречу ей Ингеборг 
и ведет за ручку младшего братика, Мани. Приятно пора- 
довалась, глядя на нее Ингрид: какая у нее уже большая 
дочь, ещедва — три года, и женихи начнут пороги обивать, 
и улыбнулась дочери. Как цветок расцвела сразу Ингеборг 
и потянулась к матери. И Ингрид протянула руки кней, и 
вдруг почувствовала: поднимается что-то внутри нее тем- 
ное И злое, вот сейчас ее руки, против ее воли; вцепятся в 
горло девочке! Даже глаза закрыла Ингрид от ужаса! А Ма- 
ни выскочил вперед и повис на ее руках: | 

— Мама, — кричит. — Покачай меня, как на качельке. 
Плача убежала Ингеборг. А Ингрид кин 

„Выбежала из ворот и кинулась, не 


о Куда. 
Лолов 


становилась 


— Успокойся, вн 
приключилось? Какое горе? М 


Как ум 
ёла, рассказа Й 
р ала ей Ир 
ра, а потом спросила: Интрид все. Задумалась 
— Не высказывала ли я 7 
дочери? а ли ты пожеланий перед рождение 


спомнила Ингрид, как* 
9м Я истила она рыбу, ка 7 
. 29м снегу три капельки крови... рызуе 
— Кият з аде р 
тт : .. — проговорила старушка, И а 
лась. Наконе 2 


рисковать и тебе, и дочери твоей. 
И научила Ингрид, что и как она должна сделать. 
Вечером сказала Ингрид мужу: 
— Пообещай мне, что выполнишь все-все, что быя 
пожелала. Я 
Стал Гуннар ес 
ему не сказала, п 


выспрашивать, выпытывать. Ничего, 
ока не поклялся он на родовом М 


Вечноразящем, — что выполнит до конца ее Вол 
— Когда я умру, — начала Ингрид и остановит 
Гуннара, пытавшегося что-то сказать = од Е 
оденьте меня в мои лучшие одежды, положь Е: 
и отнесите на Еловый холм. Поставьте н с 


Й ‚ Сам жес во! 
подножья холма и закройт! 


= в... ЕНЕС 


вушку привезешь сюда. А когда пройдет сорок дней после 
моей смерти, возьмите носилки из пещеры, отнесите меня 
в церковь и похороните по христианскому обряду. После 
Этого можешь жениться на этой девушке, если она захочет. 

Посмеялся Гуннар про себя: и какую только ерунду не 
придумают женщины! А наутро смотрит: лежит Ингрид 
неподвижная и не дышит! Позвал ярл женщин, приказал 
одеть дорогую супругу в ее лучшие одежды, приказал уб- 
рать ее жемчугом и другими, самыми любимыми украше- 
ниями. Позвал Гуннар мужчин и велит изготовить носил- 
кина подставках, чтобы нележала его любимая жена на го- 
лой земле, приказал устелить носилки шкурами зверины- 
ми и дорогими тканями заморскими, чтобы мягко было 
Ингрид... Послал викингов готовить драккар к выходу в 


море... 

х Поа шестеро/воинов носилки на плечи и понесли их 
в лес, до Елового холма. Поставили они свою печальную 
ношу в пещере у его подножия и закрыли вход большим 
камнем. Потом ушли и, не заходя в дом, сели воины на ру- 


МЫ, ПОДНЯЛИ весла, и вышел драккар в море. 

Только выплыли из фьорда, как опустился на них туман, 
— белая мгла. Три дня и три ночи гребли викинги, не зная, 
куда они плывут. А на четвертый день вдруг рассеялся ту- 
ман, и увидели они прямо перед собой остров неведомый. 
А на берегу, на большом камне сидит девушка и расчесы- 
вает золотым гребнем длиннейшие золотые волосы, 

Вышел Гуннар на берег, подошел к ней. Выслушала она 
его, расспросила. И про город спрашивала, и продетей его, 
и какие деревья растут поблизости, и что такое Еловый 
холм, и какая там ель... А потом и говорит: 

— Хорошо. Возьму я на себя заботу о твоих детях, ярл. 
Имя мое — Ирмгард. Пока на эти сорок дней, а потом — 
видно будет. Только одно условие, — покая буду собирать- 
ся, ни ты, ни твои викинги не должны смотреть на остров, 
пока я не взойду на борт. 

Вернулся Гуннар на драккар. Стал на корме и смотрит в 
море. Викинги и так сидели на румах спиной к острову. И 


ь 
ка поднялась со сво- % 


них не обернулся. А девуш м шагомтай 
и пошла в глубь острова. И скажд аа 
‘лась все выше и выше. Такчто в середине остро ый 
— ла совсем громадной великаншей, вдвое выше самого В ры 
Сокого дерева. Выдернула она из земли с корнем три гр ? 
мадные сосны, положила их себе на плечо, потом еще ика 
мень большой взяла в руку, и направилась к берегу. 
Теперь она с каждым шагом становилась меньше и мень- 
ше, и сосны на ее плече тоже уменьшались... И камень... 


у Так что к борту драккара подошла обычная девушка с тре- 
мя прутиками-саженцами и небольшим камушком в руке. 
— Все, — сказала. — Я уже здесь. 
Ударили воины веслами по воде, развернулся драккар, и 
двинулись они в обратный путь. Поднялся ветер попут- 
: ный, приказал Гуннар поднять парус, и понесся драккар 
) посиним волнам. И за один день оказался в родном фьор- 
- де. 
Вышла Ирмгард на берег, вынесла свои прутики и кас 
мень и попросила ярла: 
< = Пусть твоя дочь покажет мне дорогу на Еловый холм, 
) Хотел Гуннар сам идти с ней или провожатых дать, но от- 
казалась она от такой свиты, и пошли они вдвоем. Пока 
шли они по лесу, все расспрашивала Ирмгард свою подо- 


печную. И столько теплоты и внимания услышала Инге- 
борг в ее словах, что все-все, что только могла вспомнить 
Осебе и о матери, высказала. Даже то, что никому другому 
И не вздумала бы поведать. Когда пришли они к Еловому 
холму, попросила Ирмгард девочку подождать, а сама уше 
лав лес. Устроилась Ингеборг поудобнее у подножья гро- 
мадной ели и залремала. Ей казалось, что всего на минуту 
закрыла она глаза, но солнце сильно опустилось к вечеру, 
когда разбудила ее Ирмгард. И пошли они в обратный 
ПУТЬ. И тут только заметила Ингеборг, что нет у нее с со- | 
бой ни саженцев, ни камня. 
й: Прошло несколько дней. Освоилась Ирмгард в город: 
дей узнала, с детьми ярла подружилась. Особенно сес: 
ЫИ младший, Мани, полюбил. Вот однажды вечер 


Д 


и? 

ет: “Пора”, ответишь: “Сегодня вечером 

евку? Потом мне все расскажешь 

Вечером Ингеборг говорит: 

| — Все удивлялись и переспр 
засмеялся и сказал: “Пора!” 


= Значит, Летти... — проговорила Ирмгард. — Я так иду- 
мала... Гы ему сказала про веревку? 
= Конечно. 


ошли'онијв'комнату И нгеборг. Насамом верхудомаок- 

Но на Фьорд смотрит. Ингеборг даже боялась из окна вы- 

 рлядывать,— так высоко и страшно: далеко внизу морской 
берег виден. 

= Спускай веревку в окно. — сказала Ирмгард, — и де- 
ржи свой конец крепко-крепко. 

Опустила веревку Ингеборг. Только опустила, — чувст- 
вует — натянулась веревка, потяжелела = лезет по ней 
кто-то вверх по стене. И тут, неожиданно, Ирмгард как 
крикнет ей в самое ухо: 

— Бросай! у 

Выпустила Ингеборг веревку, и упал тот, кто лез по ней, 
вниз, только камни покатились по обрыву. 

— Ах, Ирмгард! — вскричала Ингеборг. — Что же ты на- 

Е ? Мы же убили кого-то. Наверное, это дядя Летти 
ДЕ: евке. Только он знал, что спущу я ее из окна! Что 
лез ПӘ о мы скажем ярлу? я 
297 со т гоз опись никому ничего говорить, Я сама все ска_ 


ет. И отвечу я сама. р" 
жу, когда нуво будаа Но потом снова переживать 
Успокоил 


ашивали. Только дядя Лети 


ж Ег 


ето тело к осиновому колу 
‚ да Гуннар восп тив 
лиже к вечеру сказала Ирмгард Ингебор, у 
— Сегодня ночью я б : 


Н уду ночевать в й комнат 
чего не бойся. к кеме 


— А чего я должна бояться? 
— Там увидим. 
чью пришел под дверь Летти: 
— Открой дверь, ты мне должна. 
Ответила ему Ирмгарл: 

— Никто ничего тебе не должен. 

— Нет, должна. Она сама сказала. 

— Это ты был ей должен. Разве не по твоей воле мать ее 
возненавидела? 

— Все равно я се возьму. Моя кровь требует отмщения. 

— Ничего ты не возьмешь, пока гномы не прикуют ее 
цепью. 

Взвыл Летти страшным голосом и попытался выломать 
дверь. Но Ирмгард с вечера нарисовала на ней знаки, и не 
было у него сил справиться с ними. Лишьтолько запели ут- 
ренние птицы, ушел Летги. х 

Целый день проплакала Ингеборг. Плакала и боялась. 

Ночью снова пришел Летти, но уже к окну. Но и вокруг 
окна нарисовала Ирмгард знаки, и не смог пройти Летти 
мимо них. А на третью ночь... Постучался он в дверь, по- 
пытался влезть в окно... Уже думали они, что навсегда из_ 
бавились от него, как вдруграскрылся пол, и Летти оказал 
ся в комнате. Еле-еле успела Ирмгард начертить круг, по- 
ставить в него Ингеборг, да нарисоватьзнаки по кругу. ей 
нулся Летти доски грызть — выедать знаки, да тут Пти 
запели перед восходом солнца, и был вынужден он ИЦЫ 
| казал на прощанье: Уйти. 


Б ДЛЯ Нес. ; 


— удивилась Ингеборг. | 


Беги Е” К т. " 
все а ло 


% 1 "у 
Е Ө. 

вет моя младшая сестра? И скажешь, что я п] х 

бя под сезащиту. Да смотри, не вздумай в ель про- ~ 
там живет старая бабушка, она уж точно Защи- 

не сможет! 

а Ингеборг на Еловый холм. Подошла к боль- 

осне, сказала: 


еня прислала Ирмгард под защи 


Р 


ту своей младшей 


Б. нгеборг. А ночью пришел к 
| соснеЛетти: 
__—__Отлай девчонку, се к ровь принадлежит мне! 
Отвечают ему из сосны: 
— — Иди ктномам, пусть куют цепь! 


| Завыл, заревел Летти ст рашным голосом и кинулея ^ 
 Ірвіть сосну. Задрожала, за гряслась сосна каждой своей # 
‚веточкой от корня до вершины, а он все грызет и грызет... 

А в сосне сестра Ирмгард мечется: каждый укус Летти ей 
боль причиняет. И до самого утра Летти грыз дерево, пока 
_ незапели лесные птицы, приветствуя восход солнца. 

_ зышлаизісосны сестра Ирмгард, осмотрела дерево и го- 

_ ворит: 


— Вще одну ночь нам не выдержать — ни дереву, ни мне. 
(Отдыхай пока, а на ночь тебя Ирмгард заберет в свою со- 
Сну: Мне же теперь эти раны придется лет десять залечи- 
ТЬ. 
Шошла Ингеборг в сосну Ирмгард. Снова повторилось 
е, как ивіпредыдушую ночь. Снова ушел Летти перед са- 
тм восходом, оставив недогрызенным дерево. Пошла 
орг к старшей сестре, оставив Ирмгард отдыхать и 
бираться сил. к 
И снова всю ночь грыз Летти сосну, а утром стало изве- 
стно, что готовы гномы ковать цепь. р" 
— Беги домой, девочка, — сказала Ингеборг старшая се 
а. = ЙІ будь смелой. Впереди у тебя последнее 1 


жала она домой. Только поднялась в с 


"ед 


Спросить, где его дочь трое суток пропадала, как раскрыл- 
ся поли вышли три гнома. И как раз вошли в комнату Ир- 
ард с сыновьями ярла. А гномы подошли к Ингеборг и 
руг талии ее чем-то невидимым оборачивают. Хотела 
она выбежать из комнаты, — не тут-то было, не пускает ее 
— — это что-то. Трогает пальцами — от ее пояса туда вниз, в 
_ проем в полу, цепь тянется, глазам же ничего не видно. 

— Из чето скована эта цепь, о гномы? — спросила Ирм- 
тард. 
= Иззлобы Летти, — сказал один. 

— Изего зависти, — добавил другой. 
Г — Из его ненависти, — проговорил третий. 
А — На кого же злится он? Кому завидует? Кого ненави- 
дит? 
— На весь мир злится. А больше всего на своих родите- 
лей, что заставили его жить со своим братом. 
— Всем на свете завидует. А больше всего своему старше- 
му брату. 
— Всех людей ненавидит. А больше всего своего старше- 
то брата, его жену и детей! 
— А есть ли кто-нибудь среди людей, кто не вызывает у 
него ни злобы, ни зависти, ни ненависти? 
— Есть, — сказали гномы. — Это — Мани. Ибо уверен 
Петти, что и ему уготована судьба младшего сына. 
И ушли гномы, закрылся за ними пол. Ирмгард же ска- 
зала: 
— Немного осталось до полуночи. Будем все сидеть 
здесь. Наша помощь потребуется Ингеборг. Только при- 
неси, Гуннар, свой родовой меч — Вечноразящий. 

Долго сидели они в тиши. Вдруг раскрылся ‘пол, и 
вскрикнула Ингеборг, — натянулась невидимая цепь и тя- 
нет ее вниз. Схватил Гуннар дочь и еле удержал, еще не- 

много и упала бы она в проем. Старший брат кинулся О 
° цуна помощь, вдвоем держат они Ингеборг. А проклятая | 
{епь дергается и дрожит, лезет по ней Летти вверх! И стра- 


возьму! 
Схватила Ирмгард родовой меч И 


— Бей по цепи! Толь 
2 Ы ко ты м 
В т злобы, зависти и ненависти А Ш Е" 
не може Й ў 
лого А МАЛЬЧИК ПОДНОС 
оу оемуо : етти лезет все вверх и вверх, и совсем 
га у осталось. А Гуннар держит дочь, иначе упадет 
а туда — в проем. Ингеборг кричит: 
— Папа, отпусти меня, пусть я одна погибну! 
И сказал Гуннар: 
— Пусть возьмет меч мой старший сын. 
Схватил мальчик меч, поднял его с трудом и ударил по 
цепи. Отскочил меч, не причинив ей вреда. 
— Нет, — сказала Ингрид. — Ни ему, ни тебе, Гуннар, не 
разрубить эту цепь, ибо есть в ней злоба на вас, зависть и 


ненависть к вам! 
А Летти все ближе. 
= Так сама возьми меч! 
— ничего не выйдет. Меня он тоже ненавидит. 
А Летти уж вот он. Синий, страшный и смеется. 
— Всех пожру! Весь город! Бросай девчонку, Гуннар! 
Тогда взяла Ингрид и вложила рукоять меча в ручонки 


Мани и сказала ему: 
— Держи крепко-креп 
А сама взяла меч за острие, поставила над цепью и выпу- ^ 

стила свой конец. Упал меч и перерубил проклятую цепь! — 

Страшно загремело под полом, ибо раскрылитномы недра | 

под этим местом очень и очень глубоко. В самую бездну — 
мели камни, которыми гномы стали 


рухнул Летти, и загре 
заваливать его. Вздрогнула и затряслась земля, потомучто = 


пытался выбраться он. Даже на другом конце моря, на 
Фаррерских островах чувствовали люди В этот день, как 
вздрагивала земля. 
Е упала с талии девочки и ушла в проем. И пол за- 
а 
азала Ирмгард. — Кончилась власть Летти! 
НОЙ. У 


дает маленькому Мани: 
бо нет 


ко и не выпускай! 


я. 
Все! — ск 


ЫшШлЛИ они все из дома. Рассвет еще н‹ ачин алсу 
но Уже просветлело. Ирмгард и Ингеборг, Гунн 
вьями, викинги и женщины города направились 
ривела их Ирмгард на Еловый холм; подошла к гро 
Ной ели и позвала: 

— Здесьли ты, сестра? 

= Здесь здесь, = последовал ответ, раскрыл 
шла из нее Ингрид. 

Обрадовались все. Женщины кричат, приветст вуют хо- 
зяйку. Гуннар с сыновьями бросились к Ней, обнимают, 
целуют. Только Ингеборг подойти боится, а вдруг — сноз 
ва вспыхнет в матери ненависть к ней. Вырвалась Ингрид 
из объятий мужа, подошла к дочери, и впервые за много 
‘лет сама обняла ее. И Ингеборг обнимает мать, и плачут 
обе... 

Вышла из ели старушка. Замолчали все вдруг почему-то. 

— Запомните, — сказала она. — Если ктс из вас будет вы- 
оказывать клятву на крови, сразу же говорите последнее 
слово, чтобы никто не смог добавить что-либо. Ибо клят- 
ву на крови только кровью ис править можно. 

И сказал Гуннар: 
— Пока жив хоть один мужчина моего рода, нйкто и ни- 
когда не тронет ни одного дерева на этом холме! А если кто 
" чужой придет сюда, то мы будем защищать этот холм как 
Ф Бодной город! 5 
зошло солнце. Оглянулся Гунн: . 
на и дочь обнявшись. ВЫ обе ТОРА 


асьельи вы- 


ПРИ ПОНЕЛИ 


Десять лет прошло с тех пор как Мани, младший сын яр- 
ла Гуннара, перерубил отцовским мечом цепь злобы а 
сти и ненависти. Многое изменилось в городе над обры- 
вом Скьор-фьорда за это время. Вышла замуж и покинула 
отцовский дом Ингеборг. Собрался жениться Эйнар, стар 
ший сын ярла. Только на Еловом холме как будто ничего 7 
= 


неизменилось. Только сосны, давнозалечившие раны, на- 
несенные Летти, стали чуть выше и чуть толще, да древняя 
ель стала чуть дряхлее. 

Из всех детей ярла Гуннара чаще всех бывал на Еловом 
холме Мани. Он обещал стать добрым воином, — ВО 
пошел, такой же статный, широкоплечий, высокоро 

Ти вчем не уступал он Эйнару, несмотря на разницу 
расте. Знал только, что город и родовой меч пол; 


и, а ему придется добывать себе все состояние собст- 
и" руками. А потому с раннего детства закалял он 
вое тело упражнениями, подобающими будущему воину 
хотя исполнилось ему только четырнадцать лет, не бы= 
Ло в городе равных ему по владению оружием: ( < 

Ингрид, занятая младшими детьми, а за эти годы их рог 
_ дилось еще трое, не запрещала сыну проводить время на 
Еловом холме, хотя иногда и говорила: ) 

— Кто тебе мать? Я или Ирмгард? 

Но поскольку знала, что такая дружба идет только на 
пользу, не препятствовала ей. До того дошло, что Мани 
уже и сам мог зайти в любое дерево, даже если хозяев не 
было дома. 

И вот однажды прибежал Мани на Еловый холм и вошел 
в сосну, в которой жила Ирмгарл. А ее дома не оказалось: 
Зашел он за перегородку, пристроился там, чтобы подо- 
ждать, сидел, сидел и заснул. Просыпается, слышит там, 
за перегородкой, разговор: Ирмгард с кем-то, мужчина ка- 

кой-то — нето гном, не то тролль, не видно ему. 


Вот мужчина этот и спрашивает: 
— Никого в доме нет, кроме нас? 
_ Нет, — говорит Ирмгард. — А что? 
— Вещь одну хочу показать тебе. 


Захотелось и Мани посмотреть, что он там ей показыва- 
ет, потянулся он, чтобы сверху, через перегородку посмот- 
реть, да не удержался, упал, наделал шуму. Вскочил тот 
мужчина и закричал: : 

— Эй, кто там за перегородкой? Чтоб тебе вся левая сто- 
рона обгорела и стала черной как уголь, а... 

Да тут Ирмгард, которая догадалась, кто там может пря- 
таться, подскочила к этому мужчине, рот ему зажала, что- 
бы не успел он сказать последнее слово, а сама заговорила 


тро-быстро: 
о о только чтобы жив остался, и чтоб тебе ходить та- 
\ обгорелым, пока не принесешь на Еловый холм три 
ким ‚ которыми владеет Лор Маглор! Да чтобы 


а. ПО доброй воле тебе их отдала! — и отпус" 
7 и СЕ 


белнш 7 Р 
нина нні 


зэ 


| 


Э Мужчины. >. 
А он и сам уже понял, что со страху не то скё 
только: > 
— Аминь! — и выбежал из сосны. ч 
Вышел Мани из-за перегородки и смотрит на себя: 
— ОЙ, что это с моей левой рукой? к 
аздела его Ирмгард, а у него вся левая сторона, — у 
лова, и рука, и нога, и бок, и спина — все-все в уголь п 
вратилось. Черная и на кусочки полопалась, как быва 
Когда дерево в уголь сгорает. Говорит она: к. 
— Если хоть кусочек этого угля потеряется, — потом, 
когда снова в человеческое тело превращаться будет, 
этом месте рана может оказаться! А \ 
Взяла она рыбий клей и рыбью кожу и принялась егд обо 
рабатывать: намажет уголь клеем и кожу сверху приклеи- 
вает. И всего так, с головы до ног рыбьей кожей и обклеи- 


ла, да и правую сторону прихватила, чтобы от левой не от- 
личалась. 


Так и стал Мани на внешний вид что-то странное: не то, 


человек, не то рыба! 


— Теперь можно и к Лор Маглор идти, — говорит Ирм- = 
гард. 9 
— А кто это — Лор Маглор? ч № 
— Это такая старуха-тролличка, живет вон там на верху 
доры Шосте ничего другого мне в тот момент в голову не 
что это за монеты такие? 


^ 


> 


ше. 

И до р местечко затишное, — ч. 

д , прик Ь, ни ветер, ни снег, Спрятал там мешок с 
ИДИТ — до РЫЛ его большими камнями, дальше пошел, 
М из больших камней сложен. Зашел: сидит ста- 

ичка, у Огня греется. Подняла голову, смотрит 


его и сп 
в рашу . 
тар ивает: 


— Мани. 

ао Фит Вижу... — засмеялась. — Что тебе от меня 

— Прокляли меня. По ошибке... 

— Нея. Я не проклинала, весь день дома была, не выхо- 
дила. 

— Нет... Монетки у тебя есть, золотые, три штуки... Мне 
они нужны, чтобы от проклятья избавиться. Дай мнеих на 
время. Я отнесу их туда, приму прежний облик и принесу 
обратно. — 

Стала его Лор Маглор расспрашивать. Рассказал он, что 


ха. 

| Іну с мечом, другую с девушкой, 
третью... Просто та Взять и дать? А что ты сделаешь, ес- 
ли недам? Отбирать станешь? 

Е Нет, не стану. Мне надо, чтобы ты сама, по доброй во- 
ле их отдала. 

_ Правильно. Если не по доброй, так они пользы не при- 
несут. Мне эти монетки от бабки достались. Аей ихгномы 
подземные для сына ее раздобыли. А он взял, да и умер: 
под большой камень подлез, тот его и придавил. А монет- 
ки остались. Так отдать их тебе? 

— Так мне ж на время... Я принесу... 4 

— Кто же такие вещи на время дает... Придется дать их. 
тебе. Только не даром. Поработай сперва у меня... П 
за каждую. Тогда и дам, — сказала она и = ЗОДОДИ 

пожалела: = Шо- 


Е 


ва? 
году, почему не по Д ани у нее, работает: во- 


я ‚ Живет М 
м и договорились. Ж ми ит КО 


несет, дров нарубит, на ох 
у, У принесет, а Лор Маглор варит. Год про- 


— Бабушка, год прошел... 
— Нуичто? 

= Заплатить надо... 

— Ты работай пока. Все равно все три монетки вместе 
нужны. А то дай тебе одну, аты и потеряешь... 

И то так. Второй год пошел. И третий. 

— Бабушка, три года уже прошли. 

— Нуи что? 

— Давайте монетки. 

— А ты и уйдешь? А кто мне воды принесет и дров нару- 
бит? Работай пока. Знаешь ведь, что я должна тебе сама, по 
поро воле отдать? Значит, время для этого еще не при- 

Вотоднажды Мани принес зайца. П оложилаонаегов ко- 
о р 

: ал его и пошел обратно. Только 
в дом заходить не стал, а влез на крышу и стал около отвер- 
стия для дыма. Смотрит вниз: сидит Лор Маглор, помеши- 
вает в котле. Вот отвернулась она, он и всыпал вниз вею 
соль, она и не заметила. Слез Мани с крыши и заходит в 
дом. 

Сварился заяц. 

— Иди есть. Р 

— Да мне что-то не хочется. р $ 

— Как знаешь. Е 

Придвинула к себе котел, да и приложилась, толькоко 
точки и остались. Немного погодя: 

_ Ой, пить хочется! Принеси воды! 

— Дая ж сегодня уже приносил! 

_ Я всю выпила, принеси еще! 

_ Отдай монету, — принесу! 
Не хочется ей монетку отдавать. 
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Нет, з силах. Отдала. Спрятал Мани монетку» при 
Воды. Часу не прошло: 

— Ой, пить хочется! 

И вторую отдала. 

Еще два часа прошло, снова: 

— Принеси еще воды! 

Забрал третью монетку, пошел по воду. Несет и думает: 

— А зачем мне в дом заходить? А`вдруг она что-нибудь 
придумает, чтобы отобрать их у меня? 

Поставил ведро, да не под самой дверью, а чуть в сторо- 
не, и пошел. Тут и Лор Маглор из дома вышла. Не то до- 
гнать его хотела, не то крикнуть что-то вслед, да взгляд ее 


упална ведро с водой. Вот она и принялась пить. А пока 
напилась, его уже и след простыл. 
Отошел Мани и присел на камень, — монетки расемот- 


реть. Достал первую, яркая такая, блестит. На одной сто- 
роне меч нарисован, на другой — руны и надпись сложе- 
ны Убиваю с первого удара”. Красивая монетка! Вторую 
достал. Драккар нарисован, большой. Стал Мани весла 
считать. Насчитал тридцать штук. Это с одной стороны. 
Еслисчитать по два викинга нарум, — сто двадцать викин_ 
гов на нем должны плавать. Красивый драккар! Если ве_ 
рить рунам на другой стороне — “Быстрее ветра” называ- 
стбя На третьей — левушка изображена, на обороте над_ 

пись — “Хельга”. Засмотрелся Мани на нее, и показалось 

ему, что вдруг улыбнулась она! 

Удивился Мани и выронил монетку. Покатилась она, 

звеня, покамню. А заспиной грубый голос произнес тром 


а | Р 
Отдаю эту монетку за Хельгу! | 
о Ни остановилась вдруг монета» закрути_ 

те девушка под- 
е ее, а на этом мес а 
ае и над него из-за спины выскочил тро_ 
тролль схватил еси бросился бежать. она 
21 


ня на монету! 
7870) монету. 


сам срочно 


доста Вы. 
монету за меч! “СТ МОнету с мечом и крич 
счезла дев 


ани с мечом со чек. Хотел тролль схватить 


снова разменял ее ео ОГЛЯДКИ, Под ПА 
Нему с улыбкой Ка Девушку. Поднялась она и пошла к. 
на камни е, : К вдруг исказилось се лицо, упала она 
„> ЛИЦО руками закрыла и плачет навзрыд: | 

Е ЧИ, какой ты страшный! а 
рисел около нее Мани, рассказываетей, какойон наса. 
мом деле, Рассказывает о проклятии. О том, что он должен, 
принести монеты на Еловый холм и сразу же станет моло- 
дым и красивым... Как будто поняла она все, а руки отли- 
Ца не отрывает: 

— Все я тебе верю! Только разменяй меня обратно на мо- 
нету, и не вызывай меня, пока не снимешь проклятья! Не 
могу я вилеть тебя в таком виде! 

Ну что же, делать нечего. Послал он се снова в монету, а 
монету спрятал подальше, положил поближе к серлпу. И 
вторую, с драккаром, тоже спрятал, а меч — вруке оставил. 
Уже и идти хотел, да услышал топот как ои-те за скалами. 
Взял и прилег между камнями. Выскакизают из-за скалы 
три громадных тролля с мечами и осгут мимо него, на хое 
ду договариваясь, т он А у обрыва, потомучто 

верн 0, 8 
Ану БЕБА ШКоЙ! — кричит один. 
— Там видно будет. Сначала надо поймать маль 
ь —А правда, что ему Лор Маглор отдала монеты 


Правда, я сам видел, как он тут менял монету на д ей 


чишку! : 


_ чонку!. 


то-то. Оглянулся — стоят около камня три ГНО. 
‹акми машут, чтобы подошел поближе. Первый, 
переди стоял, и говорит: \ 
Ы гномы из большого камня на Еловом холме. 


бя тогда так... — и замялся. — Да впрочем, ты и самви- — 
новат. Испугал меня тогда. Ж. 


Мани только согласно головой кивает: да, виноват. 
— Мы тебе кое-что принесли, — продолжает гном. = Я 
для тебя шлем выковал. Не простой, а с замком. Ты его 
оденешь, а снять не сможешь. Только на Еловом холмеза- 
оксам раскроется. 
| = А я приготовил для тебя панцирь, — сказал другой. — 
Это брат меня просил. 
— А уменя — щит! — сказал третий. 
Поблагодарил их Мани, одел панцирьи шлем, щит заки- 
нул за спину, как все викинги. 


= Еще не все, — говорят гномы. — Сестры эти сосновые, 
плащ для тебя соткали. — И развернул алый плащ. 
— Ой, — говорит Мани. — Это — плащ ярла или конӯн= 


та! А я кто? Я же один! Простой воин... 
— А драккар на монетке? — засмеялся гном. — Там что, 
викингов нет? 
Опять Мани благодарить стал. А тномы его еше не отпу- 
скают. Р р 
Е — К обрыву идти не нало. Спускайся вдругую сторону, к 
(2 морю. Там во фьорде ярлы в поход собираются. Если тыс 
°  драккаром явишься, — и тебя возьмут. Только вот еще что 
запомни: пока на Еловый холм не придешь, никому, даже, 
родной матери, не называй своего настоящего имени [о > 
тому что еще где-то витает в воздухе проклятье Лор М и 
лор. Только проклинала она не тебя, а человека-рыбу, ч 
повека в рыбьей коже — Манфиш. А для всех остальных 
будешь — “Ярл, не снимающий шлема. Понял? 
Поблагодарил их Мани еще раз и пошел в дальнюю 
рогу, к тому фьорду, где собирались ярлы в поход, 
`итрудная была дорога, но и она вскоре кончила 
> Мани на берег. Достал монету с драккаром, бр; 


СБУ" 


ит. аккар “Быстр 
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Пи по камню, звеня. Плывет. 
Е веслами. Увидели Мани нас 


ВИКИНГИ 
аше, вскочили на румах, бьют мечами 01 


( Я | 
ева ярлу, Не оО м 
л Мани на борт и приказе ь в тот фьор 

ат Удивились ярлы: 28 а и они уже никого, но 
с радостью взяли еще один дра Б. х 

Удачный был поход, большую добычу взяли ярлы: Иру» 
жие дорогое, лучшими мастерами выкованное, много 80. 
лота и серебра, камней драгоценных, тканей и одежд раз- 
ных, да и рабов немало. И возвратились домой благопо- 
лучно Все гадали, — кто принес такую удачу? Только при- 
плыли к родным берегам и поплыли каждый в свой родной 
фьорд. А у Мани нет такого фьорда. И решил он плыть в 
Скъор=фьорд. 
Нашли очень хорошее мест 


Но не на том берегу Фрор- 
да, где стоял город ярла Гуннара, а на противоположном, › 
и ближе к морю. Высадились, выгрузили добычу, и приказ 
зал Мани викингам и рабам строить горд. Прошло Не 
сколько дней, уже и стены вырисовываться стали, когда 
яви ярл Гуннар со своим старшим сыном и викивка а 
ми, разобраться, кто это на его'территории так нахально в 
)яжается. Е 
гов лк ним навстречу ярл “Не снимающий шлема и 

доб есь устроился. Если вам не нравится, то тЫ 


и г не измените своего решения, аа 

Юдьми 

ЛЮДЬМИ. 

- говорит Гуннар. — Только честный 6 
тас! Выходи против меня. Тола 8 о! 

адешь, все твои воины и рабыз. 

ереходят. | 


Ро че 


{ АСР р 

— Аесли я не паду? 

— Тогда ты б 
Эйнар. 

— Здорово у вас получается! Я од 
Я завтра утром уйду... Толькор 
ти через ваши земли на Еловь 
всем договоримся. 

— Нет! отвечает сразу Эйнар. — 
бродить по нашей земле? 


А Гуннар задумался: откуда этот чужой человек про Вло- 
вый холм знает? 


Удешь иметь дело со мной! 


ИН, — а вас дв учш 
ое? Л 

азрешите мне сегодня прой 

ТИ холм, а потом мы уже обо 


Почему этоты должен > 


— Может быть, ты нам назовешь свое имя? Или шлем 
снимешь? 

— Немогу, — говорит Мани. — Только на Еловом холме 
я могу снять шлем или назвать имя. 

Эйнар снова стал возражать, а Гуннар остановил его: 

= Хорошо, — говорит. — Проводим мы тебя на Еловый 
холм. Можем прямо сейчас. 

Поблагодарил Мани, попросил подождать его. Вернулся ® 


в город, спустился на берег моря, где стоял его драккар, 


разменял его на монетку. Зашел в город, разменял меч на в ВТС 
монетку и вернулся к отцу и брату. Уж 
— Идемте! Вз; 
Пришли они на Еловый холм. Только взошли, закричал тр! 
Мани. ду. 
— Я принес три золотые монетки Лор Маглор! р до. 
И только произнес он эти слова, как лопнул замок на = 
шлеме, и почувствовал он страшный зуд во всем теле. Стал = 
он срывать с себя и панцирь, и одежду. Сорвал с себя все, = 
ас него прямо пластами слезает рыбья кожа. Увидел это, = 
Туннари кинулся помогать ему срывать куски кожи. Тути чо 
Ирмгард подоспела, и сестры се, и гномы вышли из ©вое> В 
амня. Когда слетел на землю последний кусочек = 

ой кожи, оделся Мани и спрашивает отца: 2 о Е 
перь ты меня тоже прогонять будешь, отец: 1 

маст его Гуннар, радуется, что нашелся его мета | 1 

Эйнар стоит в стороне и кусает губы: младш го 


Я, — говорит ему Мани. — 0 | 
обыч р у аккар: 
Овеселел Эйнар’ остроим и для тебя др 

сз Я пох р. | 

облагол ОУ тебе достроить город! омов, ОД 

Снова свой Ил Мани Ирмгард и ее сестер, И Е менял 
Свой меч. панцирь. Достал монетку и тут Ж 


— г 2 . Ц 
Е, у Зовется твой меч? — спросил его’отец. а мос 
ИВаю с первого удара. Это теперь будет меч мос 
рода. 
Пошли даль 


ше. Дошли до города Гуннара. В этот моа 
выбежала из горда Ингрид: ей только что сказали, что 88 
ни вернулся. 


— Что жеты не заходишь в родной дом, сыночек? 

— Ах, матушка, — отвечает Мани. — Хотел я позже ЭХО 
сделать... | 

Достал он монетку, бросил се на виду у всех, появилабв 
перед ним Хельга. Обнял ее Мани и подводит к матери; 

— Не могжея, матушка. прилти к тебе сам, без моей мис 
лой невесты! ке 

Воттак, веселым свадебным пиром заканчивается вторая 
сказка Елового холма, расположенного неподалеку от 
Скьор-фьорда. 
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Диз сидели они в 
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неведомых землях, на горах, на Вод 
ших городах, на море, на Океане, 
Буяне, стоит 


дуб зелёный, под дубом 6 Ио 

ный, в боку у него нож точёный, на блюдце ин 
толчёный; с одного бока режь, с другого — макае Р 
И это ещё не сказка, только присказка А кто при 
слушать! — тому соболь да куница, да красная де тер, 
рублей золотом на свадьбу да пятьсот на пуля ` засл 
р ‚ вич 

| цар: 

Было у царя с царицей три дочки, а сына-наеле и р 
так долго не давал им Бог, что они совсем из А = 
и всякую надежду потеряли. Но молиться и упо ‚ сем 
чудо всё же не перестали. И наконец родился у дел‹ 
сьтнок. Назвали его отец с матерью Иваном-цар я Род‘ 
любили его и берегли несказанно. Царь сыночка $ о 
сам убаюкивал, качал люльку и напевал: р = 
Кол 

Баю; баю, баю, бай! С 
Скорей глазки закрывай, рей 
Будешь, Ванюшка, большой — за с 
Награжу тебя женой, сред 
Ненаглядною красой П 

С золотою косой — ми; 
Марвей Моревной. вет. 
Она за морем живёт, воро 
Там, где солньпико встаёт цар; 


Она утренней росой умывается, 
Пёстрой радугою утирается, Й 
Оттого она белее белой пены морской, 
Её оченьки яснее светлых звёздочек. 


Каждый вечер пел сынку царь эту песенку. 
другой — глядь, уж и заснул младенец-цари 
сном. В": 
Время идёт да идёт, а Иван-царевич рас 


точно тесто н 


а опаре поднимается. Каковы другие ребята 
таков, каковы другие в два- 


ть лет — он в два года 
ть у... И все вокруг него 


дцать — он такой по пятому год 
счастливы и горды. 

Но и царскую семью человеческое горе не милует и не 
минует. Заболели неведомою болезнью царь с царицеи, 
недолго промучились и умерли в один день и один час. 
И остался Иван-царевич сам хозяин и в доме, и в царстве, 
и над тремя сёстрами старшим. 

Раз сидит он в своём зелёном саду, задумавшись, 
пригорюнившись. Вдруг затмила свет чёрная туча, ве- 
тер завыл, деревья к земле приклонилися, затряслась, 
застонала мать — сыра земля — и явились перед царе- 
вичем три добрых молодца: Ясный Сокол — птичий 
царь, Медведь — звериный царь да Змей — змеиный 
и рыбий царь. 

— Здравствуй, — говорят,— Иван-царевич, над своей 
семьёй старший! Мы к тебе с добрым словом за хорошим 
делом: выдай за нас твоих сестриц замуж. Все мы трое — 
родом тебя не ниже, богатством не беднее. 

Отвечает им Иван-царевич: 

= Я с своих сестёр воли не снимаю — им за вами жить. 
Коли они согласятся, и я с вами породниться рад. 

Сёстры-царевны согласились. И, известное дело, у ца- 
рей не пиво варить, не вино курить: весёлым пирком да 
за свадебку. И вышла старшая царевна за Ясного Сокола 
средняя — за Медведя-царя, а младшая — за Змея-царя, 

После свадьбы вскорости стали зятья с молодыми жёна- 
ми домой собираться, стали Ивану-царевичу за его при- 
вет да за ласку благодарствовать. Птичий царь даёт ему 
воробьёныша, звериный царь — крысёныша, а змеиный 
царь — лягушоныша. Говорят при этом: 

= Захочешь, дорогой родственник, сестёр проведать, 
нашей хлеб-соли отведать — пусти вперёд себя этих на- 
ших ответчиков, они тебя до нас прямой дорогой дове- 
дут. 

Распрощались и уехали в свои царства. 

Остался Иван-царевич в своём дворце один-одинёше- 
нек. Из горницы в горницу ходит, по зелёну саду бродит 
а сам всё думу думает: «Скучно, грустно молодцу короо 
тать век одному! Обещал мне батюшка невесту, СЧА саай 

х, 


С) 


ь. 
ную красоту Марью Моревну. А где она? Пора мне Ч 
свет повидать, людей посмотреть, себя показать. Шоеду-ка ‹ 
я на все четыре стороны, отыщу свою суженую». 
Сказано — сделано. Оседлал Иван-царевич своего доб- 
ра коня, хотел было уж и ехать куда глаза глядят. на все 
ветры буйные, на все вьюги зимние, на все вихри осен- 
‘ние, — да задумался: «Где ж мне Марью Моревну искать, 
|в каких землях, в каких городах? Велик белый свет, вовек 
его весь не объедешь. Поеду-ка сперва зятьёв навещу — 
они хитры мудры, по горам, по долам, по глубоким пропа- 
стям бродят, выше облаков носятся, по глуби синя моря 
плавают, не знают ли, где моя суженая?» 
Сел Иван-царевич на своего коня и пустил вперёд 
) воробьёньшта. Воробьёныш вперёд летит, с куста на ку- 
| стик; с деревца на деревце перепархивает — насилу по- 
спевает за ним Иван-царевич во всю конскую прыть... 
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Ехал он, ехал долго ли, коротко ли, низко ли, высоко 
ли, близко ли, далеко ли, день коротается, ночь надвигает- 
ся — и выехал на широкую поляну. А середь той поляны 

стоит двор — что царство, дом — что город. Из ворот 
й выбежала его старшая сестрица, брала брата за руки 
| белые, целовала в уста сахарные, вводила в белокамен- 


{ ные палаты, за столы дубовые усаживала: 
= Ах братец родимый, что долго не бывал? Мы с му- 
| кем об тебе давно соскучились. 
Тут вошёл и его старший зять Ясный Сокол — птичий 
. царь, и началось у них веселье: стали они гулять, стал 
Зять Ивана-царевича угощать... ь 
Шировали три дня, три ночи — напоследок Иван-царе- 
вич начал отпрашиваться: 
— Отпусти меня, милый зять, куда мне путь лежит. 
— А в какую сторону, Иван-царевич, ты свой путь 
держишь? 
— Еду я искать свою суженую, Марью Моревну, нена- 
| глядную красу, родителем мне обещанную. Не знаешь ли 
Г тде её царство? а 
Задумался Ясный Сокол — птичий царь: 
= По всему, кажись, белому свету я летал, а про 
Марью Моревну, твою суженую, и не слыхивал. 
_ Вышел он на высокое крыльцо, свистнул молодецким 
свистом, крикнул-гаркнул громким голосом: 


Я | 
_ Эй вы, слуги мои верные, птицы летучие, ( 
‘тесь, слетайтесь на широкии двор, держите мне 0 


утайки! 


Не чёрные тучи со всех сторон надвигалися, — сл 


весь птичий народ, собралось птиц видимо-нев р 
Спрашивает их Ясный Сокол — птичий царь: вр о, 
Все ли вы собрались сюда? РА 
— Все до единой малой пичужки. во 
— Кто из вас, слуги мои верные, знает, где ца 159 Е: 
Марьи Моревны, ненаглядной красы, моего дорогого’ро ную 
ственника суженой? Е. = 
Молчит весь птичий народ, большой за среднего хоро» 9 
нится, средний за малого прячется, а от малого отв свет 
нет — никто не знает, никто об Марье Моревне и не тво: 
слыхивал. . 
— Прости, Иван-царевич, — говорит Ясный Сок 0 
? вед 
рад бы, да не могу я услужить тебе. Съезди к др Т 
своим зятьям: они не знают ли, где искать твою С 
ную? цаү 
я НН б сестре с зятем прощался, живо в путь» ^ о 
ә 6 го доорого коня и пустил впереј ] 
крысёныша. ца} 
Крысёныш вперёд бежит, меж кореньев, камушкові 
шмыгает — насилу Иван-царевич за ним во всю конскую 18526 
прыть поспевает. Долго ли, коротко ли, добрался царевич р бан 
до дворца другого своего зятя, Медведя, звериного царя. 
грозного. хо] 
Зять с сестрой ему обрадовались: обнимали, целова Оті 
всякими яствами, питьями угощали. А как стал он Мед 
дя про Марью Моревну спрашивать — царь звер; сп] 
отказывается. 
но! 


— Не знаю, — говорит, — никогда и не слыхивал: 
ру сейчас весь мой народ, может, кто-нибудь и знает 
твоя суженая. 

Собрались на царский двор все звери со всего св 
самого малого мышоночка — только и Из них в 
слыхивал про Марью Моревну... 

Нечего делать, выпустил Иван-царевич 
и поехал за ним к третьему своему зятю — Зме 
нок вперёд скачет — насилу за ним Иван-царе 
конскую прыть поспевает. Долго ли, коротко 11 
до синего моря. На берегу стоят палаты 


6 


скатным жемчугом изукрашенные. 
царевич — выбежала на крыльцо его 
Я и её муж, добрый молодец, 
змеиный и рыбий царь вышел. Стали они Ивана-цареви- 
ча обнимать, целовать, брали его за руки белые, вводили 
З палаты белокаменные, сажали за столы дубовые, за 
скатерти узорчатые. р 
Где | Угощали дорого гостя три дня, три ночи, а напоследок 
Да говорит Ивану-царевичу младший зять: 


ебром-золотом, 
Только подъехал 


) 
Бото у — Слышал я, что ты ищешь свою суженую, ненагляд- 
дн ную красу Марью Моревну? а 

его хор. — А откуда тебе то ведомо: 
ОГО ответ — Мне ли, змеиному царю, не знать, что делается на 
і ю — где живёт 


евне и в свете? Только этого-то одного я и не зна 
| твоя Марья Моревна. Пойдём на крыльцо — я приказал 
Может, из них кто 


г Сокол— собраться всем своим подданным: 
к другим! ведает? 
вою суже- Вышли они на высокое крыльцо — и диву дался Иван- 
. окинешь — по всей земле 


царевич: сколько кругом глазом 
Е змеи и всякие гады кишмя киша?т, от рыбьих головів море 
ПУТЬ ^ воды не видно... Спрашивает своих подданных Змей- 
л вперёд Е 
царь: 

та Е Ой вы, слуги мои верные, правдивые ответчики! Не 
ко знаете ли, где царство неописаннои сы Марьи Морев- 
ны, моего сродственника дорогого суженои: 


царевич М = 7 х 
ого царя олчат все змеи, гады и рысы. Большой за среднего 
| хоронится, среднии малым прикрывается, а от малого 
ответа нет... 
‹еловали, А е 2 
= все ли здесь вы собрались по моему; приказу? = 


оа. Г спрашивает Змей-царь. 
— Нет, государь, не хватает ещё самой старой колче- 
ногой Лягушки, она что-то замешкалась. 

Тлядь, а Лягушка эта тут как тут — ползёт, еле ноги 
волочит. Как закричит на неё Змей-царь: 

— Где ты, старая особа, пропадала? Почему; по моему 
приказу вовремя не явилася? 

— Ох, прости, государь! — говорит Лягушка. — Больно 
‚далеко была, у самой Марьи Моревны, золотой косы; 
писанной красы, там, где солнышко восходид из-за 
моря. Оватаются за Марью Моревну три зужестрий 

атыря — пришлось было мне, старухе, У НЕХ 


ич,— говорит Змей 


ой Иван-царев 
= Порог а Лягушка в помо, 


я эта бабушк 


тебе от мен 
ёт, К о, онат 
на тебя и проведет, куда тебе челов т те и 6 е 
‚_ разуму научит, как добыть Марью Моревну. 208 Е Е 
невестой, коли не боишься. Е З п 
— А как к Марье Моревне добраться: — спрашив в о 
Иван-царевич У Лягушки. — На коне надо ехать гаа Е 
о 
ком идти! 2 
ВЕ. ём не доедешь, ни пеш ў обр 


— Нет, царевич, к ней ни кон п 
йак через сине море. а МОРЕ 


ком не дойдёшь: надо плыть ( 1 
с собой еды на месяц да ст еклянную банку и приходизна = Отал 


берег. 7 
ич на берег, смотрит» 


Вскорости пришёл Иван-царе о засе 
Лягушка с сенной стог раздуле спрыгнула с берега ров 
в воду — точно корабль плывёт. Е ре 

— Ну, говорит, — царевич, садись мне на спину; 


поплывём скорее: коли хочешь добыть Марью Моревну» В 
| 


мешкать некогда. Е Н 
Плывёт Лягушка с царевичем на спине, Оудто корабль | 
по ветру несётся. День коротается, ночь надвигается, ночь Е 
п 
А. 


проходит, из-за моря солнышко выходит... На тридца- 
тые сутки подплыла Лягушка к царству Марьи Морев- = Дол 


ны: * нь 

— (Слезай, Иван-царевич, на берег. Я сейчас ‹ бог: 
уменьшусь, посади меня в стеклянную. банку и гру, 
неси с собой в город твоей суженой. Я тебя доброму Ма 
научу. У т 

Вымолвила это Лягушка, перекувыркнулась — и стала ве 
опять маленькой. рев 


Иван-царевич пришёл в большой город и поп осился 8 : 


ночевать у бабушки-задворенки. Спрашивает его&аруше рьн 
ка 


= Откуда ты, добрыи молодец, каких родов, из каких 


городов, как тебя по имени зовут? 
Он ей всё о себе рассказал. 
— Ах, Иван-царевич,— товорит бабушкатзадворена он. 
ка, — в как ы время явился! Ведь наехали сюда три ни 
сильномогучих богатыря из басурманских стран к наше вч 
царевне Марье Ўђревне свататься, и завтра будет ме ну 


га м ши бой 

богатырями смерти бой. Кто других победит, тот 
. рью Моревну за себя’возьмёт. А тебе, Иван-царевич». 
против них выйти: они в день едят по пяти коров, В 


Э НАЛЕ 


) 


7 ОВ... 
И Е паревичу из банки кивает: 3 
“У о милый, ложись-ка спать, завтра тебе рано 

— Ничего, о вечера мудренее. Коли Марья Морев- 
вставать, Е так суженой и конём не объедешь. 
зо = А а богатырей не очень думай, мало ли 
В раса = сказывают, у нашего царя корова обжорлива: 
Е сена враз поедала, пруд воды одним духом 
к о а всего только, что обожралась да и лопнула. 
Бешарал Иван царевич встал ранёхонько, умылся белё- 
7 Е Аврядился и пошёл к обедне. Пришёл в церковь, 
Море С) образам помолился, на все стороны поклонился. Марье 
И прик ССМ Моревне в особицу. Стоят они рядышком да Богу молятся: 
Аиа На отходе обедни она первая под крест, он вторым за ней. 

рег, с > Стали из церкви выходить — он с Марьи Моревны глаз не 
ула. „Морт сводит, что за невиданная краса: алый цвет по лицу 
берем расстилается, белый пух по груди рассыпается, видно, как 

кровь из жилочки в жилочку переливается. И она на 


е на с ‚| царевича украдкой поглядывает; какой такой неизве- 

БЮ Моревну, ° стный красавец появился — кудри чёрные, очи соколи- 
ные, брови соболиные, ухватки молодецкие!.. 

'дто корабль На широкой площади стали басурманские богатыри 


гается, ночь | между собой за Марью Моревну смертным боем биться. 

На тридца 4 В первый день младший богатырь со средним схватился. 

рьи Морев: |-^ Дрлұо бились, и копьями долгомерными, мечами булат- 

і ными, и топорами тяжёлыми. Наконец, повалил средний 

Я сейчас | богатырь младшего, насел на него, распорол ножом его 

банку и грудь белую, вынул из груди ретиво сердце и подносит 
1 доброму Марье Моревне на ладони... 

Ў Не стала глядеть Марья Моревна, отвернулась и ушла 

— и стала 5 свой дворец. А Иван-царевич пошёл к бабушке-задво- 


ренке. 
иЛСЯ то, царевич, — спрашивает Лягушка, — видел Ма- 
Тора руш | РЬЮ Моревну? 
то — Видел и вовек не забуду! 
из каких 4 У, не печалься: теперь из трёх богатырей ведь 
3 А ВКО два против тебя осталось. 


На другое утро встал Иван-царевич рано, умылся, на- 
рядился. Богу помолился, на все четыре 

нился и пошёл в церковь к обедне. Отсо 
{ идёт на выход сзади Марьи Мор т, 
на и спрашивает# 


Ты скажи, далёкий гость, каких ты родов, 
тородов, как тебя по имени зовут, почему ты 
› 
рядом со мной становишься? 
ей Иван-царевич: | 
Отвечает ри 


: краса 
— Потом ненаглядная 
у бой становлюсь, что ты моя сужен 


х м с тоб 
але о себе; какого он отца сын и каке 
отец Марью Моревну В жёны обещал. р 6 
— Ах, Иван-царевич, — говорит царевна, — ведь и мне) ў Р ер 
мой батюшка тебя в мужья прочил! И вышла бы я за тебя. № дні 
с охотою, да что теперь делать: рманские богаты: и 


эти басу 

ри всё моё войско побили и меня силком берут! 
— Ничего не бойся, Марья Моревна, ненаглядная моя 19 
красота, — говорит Иван-царевич. — Вот сегодня из трёх} КУ: 
ивым останется, а © послед» житьт 


твоих женихов только один ж 
ним я и сам, Бог даст, завтра справ ось. конеп 
Начался на площади между басурманскими богатыря: Сп: 
ми второй бой из-за Марьи Моревны. Одолел старший = 
богатырь, убил вчерашнего победителя. душк 
— Теперь, — кричит, ты моя, Марья Моревна, нико го те 
му тебя не уступлю! | и. 
А Иван-царевич вышел вперёд и говорит: Н хоя; 
— Нет, погоди. Не зван на пир — хлеб-соль кушаешь; мы: 
не поймав, белую лебедь рушаешь, Надо ещё тебе завтра Л; 
со мной из-за Марьи Моревны переведаться! вич. 
— Ах ты, комар! — кричит басурманин:== Да мне су- | чет?) 
противник ещё не родился. А тебя я сейчас на одну руку Стар: 
посажу, другой прихлопну — тольке мокренько станет! стра! 
— Не насильничай, басурманский богатырь; — говорит У И 
Марья Моревна.— Вишь, Иван-царевич перед тобой безо- — 
ружен стоит. Бейся с ним завтра, коли не боиться. я зд 
Пришёл Иван-царевич к бабушке-задворенке" ес 
И 


— Ну вот, теперь один тебе соперник остался, — гово 
рит Лягушка. — Выходи завтра против него смело. Только} 
постарайся, чтобы был у вас не конный, а пеший бой. , 
и меня с собой за пазухой прихвати. 7 


в церковь к обедне, с Марьей Моревной повидался 
шел на широкую площадь. На другом конце бас 


Только два дня, как из-за моря приплыл, не 
ашёл ЕРЕ себе коня богатырского. Давай вровень, пеши= 


ский богатырь подъехал, слез с коня и только 
было на Ивана-царевича кинулся, чтобы его мечом разру- 
бить, вьшрыгнула из-за пазухи Лягушка и под ноги зло- 
подвернулась. Поскользнулся басурманин, покачнул- 
06е ами взмахнул, замешкался... А Иван-царевич на 
Ве Е, ГЕ ай догадлив был: разогнал но жилам свою кровь 
Иа горячую, дал простор ретивым плечам, стал басурмана 
не 816. быстро сечь, рубить, колоть, не давая ему опомниться, 
ботать и одним ловким ударом свалил его на землю. Тут басур- 
| манскому богатырю и конец пришел. 
я | У дальше — ясное дело: весёлым пирком да за свадеб- 
ИЗ тра ку. Женился Иван-царевич на Марье Моревне, стали они 
С после. жить-поживать в ладу да согласии. Но тут ещё сказке не 
- конец, а только середина. 
з0Гатыра. Спустя недолгое время говорит мужу Марья Моревна: 
старший — Надо мне, богоданный м поехать старика де- 


душку моего, Морского царя, проведать. Поеду я ненадол- 
гаинин то, ты меня жди. По всему дворцу нашему ходи, за всем 
| хозяйством приглядывай, только не заходи в ту горницу, 

2 что заперта тремя засовами железными. 
Е. Лишь Марья Моревна уехала, ытерпел Иван-царе- 


вич «Что,— думает,— от меня жена в той горнице пря- 
мне су- чет?» Отодвинул железные запоры, глядь, а там висит 
ту руку, старикашка, двенадцатью цепями к стене прикованный, 

страшный, словно смерть, тощий... Просит старикашка 


| 
танет 
говорит У Ивана-царевича: 
ой безо — Дай напиться! Десять лет — с самой той поры, как 
са я здесь прикован, — капли воды у меня во рту не было: 
15 | Несказанно ведь я мучаюсь! 
23 | Рау царевич его жалко стало: принёс он старикаш- 
и 0 РО оды. Выпил тот всё до капли и ещё запросил: 
. — Дай ещё, ведром мне не залить жажды! 


Царевич принёс другое ведро. Старикашка выпил, про- 
сит ещё. Дал ему Иван-царевич третье ведро воды. 

выпил старикашка третье ведро, так преобразился» 

куда только видимая его немощь девалась! Вернулась 

К нему сила прежняя, сила великая, встряхнулся © 


— - х еа, с 
вал все двенадцать железных цепей с; 
И говорит с усмешкой: 
— Блатодарствую тебе, АНД за то, что 
меня, самого Кощея Бессмертного, ВЕЖ тия =. т 
помог мне твою жену Марью Моревну К 6 2 а Д 
унести. Из-за неб я с её отцом и 0и а много лет. хороша 
че Я — бессмертный, не быть бы мне живому, когда 
победил он и полонил меня. Ну а теперь Уж не видать 
тебе Марьи Моревны как своих 
Сказал эти страшные слова К 
рем вылетел в окно. 
Не рассказать, как затужил-загоревал Иван-царевич. 
А всё же ещё надеется, ждёт сво Марью Моревну, 
ненаглядную красоту, и день, и г. Вдруг ворочаютея 
её провожатые. 
= Беда, говорят, — налетел на нас в пути страшный 
вихрь, подхватил царицу и унёс вмиг неведомо куда. 
Горько-горько заплакал Ив евич. Но тут же со- 
брался, сел на корабль и поехал через синее море. «Что ни», 
будет,— думает, — а разышу зрью Моревну!» 
Долго ли, коротко ли пл он скоро сказка сказыва- 
ется, да не скоро дело дел ; онец пристал к бере- 
гу, где было царство его я, змеиного царя. На ту пору 
у Змея-царя шёл пир на весь мир, собралось гостей со всех 
волостей многое множество, приехали и другие зятья 
Ивана-царевича — Ясный Сокол-царь и Медведь-царь. 
Стал Иван-царевич зятьям свою беду рассказывать, 
как унёс у него жену Ё й. Говорят ему зятья: 
— Знаем мы этого Кощея, и дорогу к нему показать 
можно, только в царство его нам войти нельзя, потому чаб 
он — страшный ко г и так заколдовал, чтобы зверь 
через его царство не прорыскивал, птица не пролетывала 
змея не проползала — и всё из жадности, чтобы ника 
тварь его добром для пропитания не попользовалась. 
тому и нам, царям, вход в его царетво заказан. А 
хочешь, Иван-царевич, мы тебя, докуда можно, доведе 


дернул и обор 
ной гнилые нитки. 


еи истящим вих- 


ет — по тому узнаем, что с тобой неблагополучно, иво 
твоей тебя не покинем. 


12 


сказыва- 


алк бере- 
і ту пору 
И со всех 
че зятья 
ь-царь. 

азывать, 
я: 
токазать 
гому что 


дному без помощи в Кощееву | 
ать нечего: охота пуще неволи, 606} 
сел на коня и поехал. Зятья, е 


и, назад вернулихь, а он ел 


Хоть и жутко 0, 
забираться, да дел 
ся Иван-царевич, 
Кощеева дворца проводивш 


всё вперёд, чтоб найти-увезти свою ненапядың Мары 5 ва т 

Моревну. Страшно кругом: СКОЛЬКО тава ВИДНО, в КК 
ыпучий да камни навалены, ни былинки, ни тра. Ув 

аф Солнце жжёт, жажда донимает... Ё: 


| 
винки, ни деревца. | | 
Долго ли, коротко ли, вдруг увидел Иван царевич среди“ Ведь 
каменных гор на голом месте большой дом, из серых и. 
камней сложенный, Вошёл он в дом — пусто, тихо, точно й оед 
всё вымерло. Идёт дальше из горницы в горницу — всё то гол 


же: окна паутиной заросли, на полу пыль подушками 23 
слеглась. Толкнул маленькую дверку — глядь: В особой трост 
горенке сидит Марья Моревна, горькими слезами облива- поез» 
ется. | коня 
Кинулся к ней Иван-царевич, обнялись они, вместе зах | быть: 
плакали. | тебе 
| 
— Ох, — говорит Марья Моревна,— зачем ты меня не Е 
послушал, Кощея выпустил, меня ему на лютую муку Но | 
отдал?! А | И 
= Не поминай старого, и мне не легче тебя. Уедем ти. Т 
скорее отсюда, пока Кощел не видать. Мой конь у дверей царе 
дожидается. Вь 
Вышли, сели и поскакали во всю конскую прыть. змеи 
Вечером Кощей домой ворочается, под ним добрый =. 
конь спотыкается. к тебе 
— Что ты, волчья сыть, тразяной мешок, спотыкаешь- помо 
ся? Или чуешь какую невзгоду? кол, 
Отвечает конь: т 
— Иван-царевич был, Марью Моревну увёз. мо 
— А догонишь их? В 
= Пшеницы насей, пусть вырастет, сожни, обмолоти, (9 < 
обмели, хлеба напеки — если и тогда поедем, и то дого- До 
ним! Әј 
Поскакал Кощей в погоню, мигом догнал Ивана ца 
вича. . 


= Ну, на первый раз прощаю тебя, — 
Что меня водой напоил. Смотри 
ся: в куски изрублю. 
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говорит, = 


Моревну. 6. 
ван-царевич, слез с коня, сел на 
«Неужели мне ненаглядную мою 
а так и отдать Кощею? Нет, тогда лучше 
 Моревну жить!» Махнул рукой и поехал опять 


ому. 
‘ощееву дому Марья Моревна, страшно испугалась: 


ае Увидала ке 9 9 
Ревич Ах, Иван-царевич, что ты сделал, зачем вернулся? 
т. из соеди* а Кощей убьёт тебя! | 
Тихо рых’ Ведь Пускай убьёт: мне без тебя всё равно не жить, 
цу — Е Но, О ем отсюда — хоть час вместе, а потом не жаль мне 
19 о и головы! 

Ь: в 0собоз | — Погоди, – говорит Марья Моревна,— пойдём на хи- 


‚. Чем Кощею под меч голову подставлять без толку, 
| поезжай ты скорее назад, найди Бабу-Яту и добудь у неё 


вместе за. коня сеё завода, её вывода. У Кощея от неё конь. Может 


быть, как поедем на том коне, он нас не догонит. А даст 

‘ы меня т тебе Яга жеребёнка, если ты пропасёшь её кобылиц три 
отую муку НОЧІ. 

И рассказала Марья Моревна мужу, где Бабу-Яру най- 


т`ловались, и поехал Иван- . 
ад через Кощеево царство; 
зл до дворца своего зятя, 


ти. Тут поцеловались они, пол 
царевич своим же следом на: 
Выехал благополучно, дое 


трыть. = | меиного царя. Змей-царь его выслушал и говорит: 
м добрый | — Умница у тебя жена, Иван-царевич, хорошо она 
_ 1808 посоветовала. Поезжай теперь к Бабе-Яге, мы тебе 
тыкаенть- |} Поможем её кобылиц три ночи выпасти. Только смотри: 
КОтда даст тебе Яга коня выбирать — бери самого захуз 
(далого жеребёнка, что сзади всего табуна плестись бус 
х Вот И поехал Иван-царевич к Бабе-Яге через пески) — 
обмолоти; е, через леса дремучие, через болота зыбучие. Еб" 
и то дого ) ли, коротко ли ехал он, день коротается; 1092 


› ЧГается, и наехал Иван-царевич в самом глухом 0 
‚ избушку. Стоит избушка на курьих ножках, на. 
ЯХ рожках, кругом поворачивается. Смотрит он ео 
и КУ — хорошо бы в неё войти, ночь перен 
` всё она вертится. А тут НОЧЬ на 


ла Подымается земля бугром, из-под земли — 
под камня — Баба-Яга, костяная нога. 
Фу-фу-фу! — кричит.— Доселе русского 
хом не слыхать, видом не видать, а ныне рус 
воочию проявляется, сам на ложку садится, в рот ка 
9 
опал! 
м, молодец, сюда п 
ве Да к тебе, бабушка, приехал, за добрым конём 0 
норовистых! у кве 
их кобылиц, знатных и А 
ео Ну что РАТ уговор знаешь? Справишься — выбирая а я 
себе любого коня, если попасёшь табун три ночи. Нохоть 00 
одну кобылицу потеряешь — станешь моим вечным ра. № дали 


ботником, под землёй сырой будешь хлеб молотить. | в 
Иван-царевич согласился. азбу 
Привела его Баба-Яга в свои загоны широкие, в тех Р 

загонах двенадцать кобылиц с жереоятами. Старуха их =. 

стала выгонять — каждую мимо себя пропускает, каждой какой 

на ухо что-то шепчет. А потом говорит: А 
— Погони их теперь, добрый молодец, в зелёные луга, выбр 

паси да уговор помни. на тс 
Только выгнал Иван-царевич кобылиц в зелёные луга, дел... 

как ударились кобылицы бежать в разные стороне = Се 
мигом из глаз пропали. Что тут делать? Закручинилея бежи 


царевич, запечалился... Вдруг подлетел к нему ясный . ушей 


сокол, ударился об землю и стал добрым молодцем — его успе. 
зятем, птичьим царём. двор 
— Не тужи, — товорит,— царевич, ложись да спи до ревн 
утра спокойно: утром все кобылицы сами к тебе прибегут. Тс 
Сказал, обернулся опять ясным соколом и улетел с глаз. под 
Наутро, только стало солнышко всходить, вылезла и 
Баба-Яга на крылечко, глядь: идёт Иван-царевич, прути" ся? 
ком помахивает, гонит впереди себя двенадцать кобылиц р 
с жеребятами. Тут Баба-Яга и затряслась от злости. Шо- Е 
слала Ивана-царевича спать, а сама давай кобылиц поме- З 
лом колотить. Бъёт да приговаривает: Й - 
° — Слушайтесь, коли велела вам только к вечеру вер- ен 


нуться! 
Отзываются ей кобылицы; 
= Сил наших не было... Налетели на нас птицы со 
всего света, бьют, клюют, — неволей к пастуху согн: - 
ли. Ч 
Вечером опять выгнал Иван-царевич кобылиц в зе 
ные луга — тут ему Медведь-царь помог: послал на т 


со всего света, и согнали они кобылиц 
утренней заре. 
очь ещё хуже кобылицам пришлось... Ста- 
‚ Баба-Яга допрашивать, почему они её не 
Ь, пастуху покорились, а они совсем измуче- 
’х переводят. 
пеко,— отзываются — мы от него забежали: 
ру сегодня бы нам домой не собраться. Да напали 
змеи и гады со всего света — шипят, жаляпаа 
алик пастуху ещё до зари и шага от него отоити не 


| Тут Ивану-царевичу Змей-зять помог. 

Нечего делать — слово дано, поздно назад пятиться. 
удила Яга царевича. 

ха их = Твоё счастье, — говорит, — выбирай себе конька, 
ікдой ‘какой полюбится. 

А Иван-царевич с радости и забыл наказ Змея зятя; 


луга, выбрал самого показного, самого видного жеребёночка — 
на того заморыша, что сзади табуна плёлся, и не погля- 
луга, дел. 
ны — б Сел он на своего нового добра коня — под ним конь 
нился бежит, земля дрожит, из-под копыт густая пыль летит, из 
сный ушей дым столбом валит, из ноздрей пламя пышет... Не 
– его спела бы девушка косы заплести — уж он подъехал ко 
орцу Кощееву, ухватил свою ненаглядную Марью Мо- 
и до ревну и помчался с ней, как стрела из лука. 


егут. Только что они отъехали, Кощей домой ворочается — 
Под ним конь спотыкается. 


езла — Что ты, волчья сыть, т Й 

1 › травяной мешок, спотык: - 
ути- ? Иль беду чуешь? в" 

лиц — Иван-царевич приезжал, Марью Моревну увёз 

По- А сможешь догнать? | 
оме- Надо бы догнать: под ним мой младший брат. Кабы 
он у Яги заморьшпа, что сзади табуна плёлся не 

вер- ть бы его и ветру буйном 3 


р У, — отвечает Кощеев конь 
ут бил Кощей коня по крутым бёдрам, рассекал кожу 


а мяса, разбивал мясо до белых костей. Под ним 


оры потускнело серебро у зятьёв Ивана-цареви- 
скнело серебро, почернело, заржавело. Съехались 
есте у Змея-царя. 

х беда с Иваном-царевичем приключилася. Надо 
‘ехать не поможем ли ещё? Р 

У траницы Кощеева царства наехали они на мёртвое 
"Лежит оно, на куски разрубленное, а рядом богатыр- 
й конь ходит. Признали зятья в том мёртвӧм теле 
а-царевича. Сейчас обернулся добрый молодец — 
птичий царь ясным соколом, взвился высоко-высоко, уда- 
сверху и зашиб воронёнка. 
Говорит ему Чёрный Ворон, : 
= За что, царь, моего сына п 
— Неза что, а затем, чтобы сле 
мне живой и мёртвой воды. 
Чёрный Ворон полетел и принёс по 


драя птица: 
губил? 


ал ты, Ворон, и добыл 


д обоими крылами 

Ёпузырьку с водой мёртвой и живой. Сбрызнули зятья 

воронёнка — он ожил и улетел. Обрызнули куски тела 

мертвой водой — они срослись, сбрызнули живой водой — 
Иван-царевич, поднялся. 

= Ох = говорит,— как я долго спал! 


в. И спать бы тебе до конца мира, кабы не мы! — 
отвечает ему Змей-царь. 


Одумался Иван-царевич, вспомнил, 
илось, и заплакал. 
— _— Зачем, — говорит, 
не жить без Марьи Мо 
в Кощееву берлогу! 
ак ни отговаривали зятья Ивана-царевича, не могли 
отговорить. 

— Что с тобой делать, — говорит Змей-царь — поезжай 
на свою погибель. Только хоть попытайся спастись: попро- 
си твою жену, Марью Моревну, чтобы она доведалась 
У Кощея: где его смерть запрятана? Может, Удастся его 

ерть отыскать — и мы тебе поможем. 

фиехал Иван-царевич в третий раз к Кощееву 

— Марья Моревна и глазам своим не верит, и обра- 

алась, и испугалась, Ей Иван-царевич всё рассказал; 
Бя его оживили, чему научили. 


орошо,— говорит она,— надо последнюю надежду 


что с ним приклю- 


— вЫ меня спасли! Всё равно мне 
ревны. Поеду сейчас опять за ней 


я. 
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попытать.— И спрятала Ивана-царевича в от 
комнате. 

Вечером приехал Кощей с добычи — Марья М 
его не по-прежнему печально, а весело встретила, Е 
к нему ‘ласкаться, а потом спрашивает: 

— Отчего это тебя, Кощеюшка, Бессмертным зовут? 

— А оттого, что никому не узнать, где моя омерть 
спрятана! 

— Неужели и я этого знать не могу? 

— Зачем тебе? 


а 


— А я бы оберегала-стерегла, чтоб никто до твоей 2С 
смерти не добрался, мой Кощеюшка, чтоб мне, сироте, без По 
тебя одинокой не остаться! | Пати 

— Ишь ты,— говорит ловольный Кощей, — ну, ладно, тольк 
уж тебе я скажу: моя смер рогах того козла спрятана, Ота 
что у нас на конюшне дельно стоит. | крепк 

Приезжает Кощей с добычи на другой вечер, глядь: по | ными 
горнице конюшенный козел ходит, и у него рога вызоло- перт: 
чены, как жар горят. Медв 

— Это что такое? — спрашивает Кощей у Марьи Мо- Вы 
ревны. | хпус 

А она ему: | вый 

— Я нарочно козла теперь около себя держу и рога ему рил 
вызолотила, чтоб всегда твою смерть беречь. | разре 
— Эка, правду говорит: у бабы волос долог, да ум Шкала. 
короток! Гони козла назад в конюшню: моя смерть — | Ле 
в том венике, что под печью валяется, въёт 
Смотрит Кощей на другой вечер — а веник, уж весь Вр; 
золотом и дорогими каменьями убранный, лежит на сто- её. т 
ле, в серебряной миске. чтоб 


Давай Кощей смеяться: 

— Эка, бабы! Что им ни скажи, всему верят! Ну, может 
ли это быть, чтобы моя смерть была в каком-то венике 
запрятана?! Ладно, Марья Моревна, так и быть, за твою 
ко мне расположенность уж скажу тебе эту великую тай- 
ну: далеко-далеко отсюда, на море, на Океане, есть остров 
Буян. На том острове растёт дуб, под тем дубом железный 
сундук зарыт, в том сундуке, за двенадцатью замками 
булатными, заперт заяц, в зайце — утка, в утке — яйцо, 
а в том яйце огонь теплится. Если это яйцо добыть, 
б. разбить и огонь потушить — тогда мне и смерть придёт 
__ЦДа где туда человеку добраться! | 


к только Кощей уехал за добычей, Марья 

стила Ивана-царевича и рассказала ему, 
у смерть искать. Выбрался Иван-царевич из 
го царства, доехал до Змея-зятя. 

Ну, — говорит змеиный царь,— надо последнее сред- 
испытать. Созову я других твоих зятьёв, доберёмся 
Пирова Буяна, попробуем Кощееву смерть добыть. 
| Долго ли, коротко ли — время идёт да идёт, а Иван- 
| таревич по морю-Океану вместе с зятьями плывёт... Не- 
19У Довелось в этом опасном плавании беди избыть, 

и всё же добрались они до ост 1 Буяна. 

Посреди того острова стоп» старый, кряжистый. 
Пяти человекам того дуба не \тить, а царь Медведь 
ТОЛЬКО, качнул его и выве] корнями. 

Стала на месте дуба глу{ 


едведь только дёрнул за крышку; — она так и отскочила. 
Ырвался из того сундука серый заяц, заложил уши 
и пустился бежать неведомо куда. Где его поймать! А Яс- 


з полетела, а за ней Ясный Сокол — птичий царь. 


етит утка над синим морем, а над нею Ясный Сокол 
вьётся, изловчается, как бы лу ё 


Вдруг сложил крылья, камнем на утку кинулся и закогтил 
её. Только было захватил Ясный Сокол Утку когтями, 


{ чтобы нести её Ивану-царевичу, вдруг уронила утка 
яйцо. 


Упало яйцо в синее море и пошло, как ключ, ко дну. 
А царь Змей то заприметил, вмиг обернулся щукой, ры- 
’ бой зубастой, нырнул в море и вынес яйцо Ивану-цареви- 
чу. 

‘и вот уже едет Иван-царевич через Кощеево царство. 
Ицо в руке держит да нет-нет и сдавит, А Кощея в тот 

ент тяжкой болью схватывает. 

= Хх, кричит он,— Марья Моревна, ох, что-то худо 
нче можется, так сердце и щемит! Прилягу-ка я, 
быть, полегчает. 

я Моревна у окна сидит, на белый свет глядит, 
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Вдруг закурилась вдали пыль — ближе, ближе, в 

ский топот слышится. Шодскакал верховой, 

с коня — идёт прямо в дом. Замерло сердце у Ма 

Моревны, а Кощей повернулся и спрашивает: Ў 
= Будто подъехал кто? 

Но не успел он этого и выговорить, отворилась дверь 
в горницу, и вошёл Иван-царевич. 

Страшно смотрит на него Кощей, так бы и разорвал 
царевича, да подняться силы нет: Иван-царевич уж сда- 
вил, разломил яйцо — в скорлупке огонёк теплится, чуть- 
чуть вспыхивает. 

— Знаешь, Бессмертный, что это? — спрашивает 
Иван-царевич. 

— Твоё счастье, — отвечает страшный и худой стари 
кашка.— Твоё, царевич, большое счастье и моя ужасная 
нежданная смерть! 

Тут дунул Иван-царевич на отонёк в скорлупе. Огонёк 
вспыхнул последний раз и погас. Кощей повернулся ли- 
пом к стене и замолк навсегда — тут его конец и при= 
шёл... 

Вернулся Иван-царевич с Марьей Моревной в свое 
отцовское царство, стал с ней жить-поживать припеваю- 
чи, родителей вспоминаючи. И теперь перед всеми царе- 

вич своей женой похваляется — тем и сказка кончается. 


я ли- 9 | я 5 ё р 
при- 


своё 
вэю- 


а М МАЛЧИК-©- ПАЛЬЧИК 


Русская сказка 


олго тужили муж с женой, что детей у них не 
было. В церковь ходили, Богу молились. И услы- 
У шал Господь их молитвы... 


Когда пришло время, родился у женщины мальчик, 
крепкий, здоровый. Следом за ним родился второй сын, 
крепьшг не хуже старшего. А после них Бог дал ещё 
и третьего. Всем был хорош и этот мальчик, вот только 
ростом не вышел — не больше мизинца, Так и назвали 
его отец с матерью: «Мальчик-с-пальчик». 

Старшие братья растут, как все ребята: телом шибко, 
а умом потихоньку. А Мальчик-с-пальчик в рост совсем 
поднимается, а умом — уж словно большой, 
Вот раз отец с утра уехал в поле работать. Мать 
пекла к обеду блинов и охает: «Ох-о-х-ох!» «Чего ты, 
ка?» — спрашивает её Мальчик-с-пальчик. «Ушли 
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твой братья. Некого послать отцу блинков снести», — 
давай я снесу!» — «Куда тебе, милый: ты ещё мат 
{ «Ничего, матушка, я где боком, где скоком». р 

Дала ему мать миску с блинами. Мальчик-с-пальчик 
надел свою шапочку, что отец ему из жёлудя сделал, 
и пустился в путь. Прыгает в траве, точно, кузнечик, 
а сам песенку поёт: «Идёт матушкин сынок, несёт батющ- 
ке блинок! Идёт матушкин сынок, несёт батюшке близ 
нок!..> 

Вдруг пошёл дождь, да такой сильный, такой частый! 
Мальчик-с-пальчик сначала испугался: забьёт его, такого 
маленького, большими каплями. Но тут он гриб-мухомор 
увидел Спрятался под него и славно дождь переждал: 

Долго ли, коротко ли, но дошёл Мальчик-с-пальчик до 

поля, где отец его пахал. А поле-то бороздами от пашни, 

как по нему карабкаться? Давай он кричать изо всех силе 
«Батюшка! Перенеси меня через высокие горы!» 

Отец дивится: «Что такое? Голос слышу, а человека не 
вижу». «Да это я, твой младший сынок. Я тебе блинков 
для обеда принёс!» Отыскал его отец между бороздами, 
взял миску с блинами и начал обедать. 

«Ну, времени терять нечего, — говорит отцу Мальчик-с- 
пальчик, — ты поешь, батюшка, да отдохни, а я за тебя 
бороновать стану». «Да куда ж ебе бороновать, сынок: ты 
еще очень мал, а лошадью ведь править надо!» — «Ниче- 
го, ты только меня в ухо лошади посади, а там я справ- 
люсь!» 

Удивился отец, но решил попробовать. Шоднял кроху, 
посадил лошади в ухо, и — поразительно — стал Маль- 
чик с пальчик не хуже родителя работать. Когда нужно, 
«но!» кричит, где требуется — «тпру!». Скажет — прекрас- 
но понимает его лоптадь... 

Ехал мимо богатый барин в коляске. Остановился он 
и в толк не возьмёт; что такое? Лошадь боронует, кто-то 
ей приказывает, а кто — не видаль. «Экое, братец, у тебя 
диво, — говорит барин мужику.— Кто это за тебя работа- 
ет?» «А сынок мой младший, он у лошади в ухе сидит». 
«Вот так работник, — говорит барин.— А не продашь ли 
его мне?» «Нет, барин, он мне самому надобен: хоть мал, 
да удал — на ногу скор, на посылки лёгок!» 
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А Мальчик-с-пальчик успел уж из уха лошади вылезти, 
Шо гриве на землю спустился и дёргает отца за сапог: «Не 
спорь, батюшка, соглашайся. Продавай меня барину за 
сто рублей золотом...» Отец его в ладошку посадил, при 
поднял к своему лицу. И тут уже Мальчик-с-пальчик ему 
подмигивает да шепчет: «Не беспокойся, я не пропаду, 
опять домой вернусь...» 

Сторговались. Взял барин кроху, посадил в карман 

и уехал. Едут они, едут. Вдруг запросился Мальчик»с- 
пальчик из кармана: «Пустите, барин, на землю». «За- 
чем?» — «Шо естественн‹ жде».— «Ну, тебе-то и в Ко- 
ляске возможно...» — «И: господин хороший, но 

я не невежа какой-нибудь... 

Пелать нечего, спустил его барин на землю. А Маль- 
чик-с-пальчик пошныряӣл, пошнырял по траве, заприме- 
тил кротовую нору да и з в неё. Затаился и сидит. 
А дело-то уже к вечеру ‚ темнеть стало. Искал его 
барин, искал — всю траву кругом перешарил, — так и не 
нашёл. Поехал домой с пустыми руками, 

Сидит Мальчик-с-пальчик один, кругом темно — жутко 
ему. А тут ещё сзади него в норе вдруг что-то затнумит, 
сльшно, как земля со стенок обсышается. Лезет к выходу 
чудище — чёрное, страшное, с медведя ростом... Как 
выскочит Мальчик-с-пальчик из норы, чуть жив со страз 
ху. Понятно: для него крот страшнее чем медведь для 
большого человека. 

Выскочил он на дорогу, а мимо как раз воры проходят 
да сговариваются промеж собой, как им богатого мельни- 
ка обворовать. Мальчик-с-пальчик думает: «Хоть и с вора- 
ми пойти, только бы одному в поле не ночевать!» И кри- 
чит им: «Здравствуйте, добрые молодцы! Берите и меня 
к себе в товарищи!» Воры насилу разглядели его. «Куда 
тебе, — говорят,— уж больно ты маленький!» А он им 
отвечает: «Тем более пригожусь — в подворотню проле- 
зу, дверь отопру». «Ну ладно, садись старшому в кар- 
ман». 

Пришли они вчетвером к мельникову двору. Мальчик- 
на пролез пори отоо а 

р. «Чу, = говорят,— ты, Маль- 
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\ чик=с-пальчик, теперь полезай в чулан через дыру, что’ 
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Как 
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ходят 
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0, 
ода чер наа 25 20) прорублен 
З ро подавай». 
тку! ЪЧиК-с-пальчик в чулан ид 
тан?» Н, У: «Что вам вперёд подавать, 
Что по © шуми, = шепчут ему воры — НЕ всё 
Д Руку попадётся». А он ещё громче: 


порядку должно быть!» 


Т того крика проснулся мельник, 


зажёг фонарь и вы 
х 

| шел посмотреть. Воры — бежать, а 
| 


Мальчик с пальчик 


ты азь 
попался. Ухватил его мельник за вихор. «Ах ‚ мр 


овство 
этакая, — говорит,  отземли не эллан ә Ы Выта- 
берёшься! Ну, постой: я с тобой ВО ра о 
щил у лошади из хвоста волос, пр ам ви 
волосом за ногу к столбу на дворе, а с 
е. ыпать. 
ея зарёй утренней выходили со двора в поле коро- 
вы. Одна корова, проходя мимо Мальчика, понюхала его, 
_ лизнула да ненароком и проглотила... Душно ему сидеть 
У коровы в животе. А уж как наелась корова в поле травы, 
и тесно стало: повернуться негде, да и жара нестерпимая. 
Вернулась корова домой и стала пойло тянуть, что ей 
хозяйка приготовила. Тут уж Мальчик-с-пальчик не стер- 
пел, давай вопить-кричать: «Хватит! Не надо больше 
пойла! Сейчас захлебнусь!» Хозяйка услыхала, что корова 
говорит, испугалась: «Ох, не к добру это, хозяин!» Мель- 
ник послушал и тоже испугался: «Не иначе как нечистая 
° Сила в корову вселилась! Надо её зарезать!» 
| Зарезали корову, освежевали, а всю 
В овраг выкинули, вместе с Мальчиком. 
Ночью бежал оврагом голодный волк. У 
оглотил её целиком. Плохо припт 


животе, только и волку не 
ГИ] 


требуху за деревню 


У видал требуху 
лось Мальчику у вол- 
лучше. Станет серый 
К стаду подбираться, чтоб овечку стащить 
1 пальчик кричать начинает: «Берегись! Волк 
ререгись — овцу разорвёт!» 


‹. «Не замолчу: 


не = г 
хочу».— «Ну, сделай милость! - 


лёночка поймаю». 


олт > — спрашивает 
9 "> — товорит 
е рит из волчьего живота 


я тебе колбасы возьму?..» 
А Мальчик говорит: «Беги в такое-то село!» И рассказал. 
волку, как пройти в то село, где его отец с матерьюжили, 
«В крайнем, — говорит, — дворе пролезь в подворотню: 
там щель такая есть. Потом заберись в чулан: там колба- 
сы много к празднику наготовлено». 
По сказанному, как по писаному, пробрался волк к отцу 


Мальчика в чулан и давай колбасу уплетать. Ел, ел: «Ну 
что, живот, довольно, что ли?» «Нет, мало еще: ешь 
дочиста». Как наелся волк так, что его, словно пузырь, 
раздуло,— давай Мальчик-с-пальчик у него в животе 
бунтовать — вопить-кричать Ох, молчи, сделай милость, 
не бунтуй!» — просит его волк «Не хочу молчать, хочу 
бунтовать...» 
На тот шум-крик выскочили из избы отец и мать: 
отец — с топором, мать — с кочергой. Волк было наутёк 
кинулся, да И зг рял в подворотне: не может живот 


в щель протиснуть 
вать. Только было отс 


тец с матерью серого потче- 

лся, чтоб пополам волка 
разрубить, вдруг сльші атошка, тише, матути- 
ка! Меня, вашего сыночка, не тте». «Где ты, дитят- 
КО?» — «У волка в животе сижу», Вытащил отец волка за 
хвост из подворотни, оглушил его... А потом взрезала 
мать волку живот и вынула с да своего сыночка, невре- 
димого. 

Стал после этого Мальчик-с-пальчик жить в отцовском 
доме. Братья его уже порядочно подросли, а он так ма- 
леньким и остался. Зато уж куда умен-догадлив стал. 

Раз пошёл он с братьями по грибы в лес — около вела 
начинался большой-пребольшой дремучий бор, без конца- 
краю. Братья идут себе лесом, только смотрят, как бы 
трибов побольше набрать. А Мальчик-с-пальчик идёт 
оне тона оиИ 
е аца р х с собою целый кармашек 

2 дому уходил. 

Бродили-бродили по лесу ребятки, устали, прилегли на 
траву отдохнуть да и заснули. Долго ли, коротко ли — 
известно, крепок ребячий сон — про „аа 
тьма непроглядная, уж н роснулись, а араа 

› Уж ночь наступила. Старшие бра 
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> шие мальчики...» 


смерт угря » )0ятоя 
до сме рти испу ались, { 

лу таются, а М АЛЬ 
зап. $ 
те, — говорит, 


— брат 
ЖИВО домой Дойдём» 


Что ночью совсем в л 
Чик-с-пальчик — ничего. «Подожди 
ЦЫ, вот скоро месяц взойдёт, и мы 
Р И Вправду, как взошёл месяц — камушки-то беленькие; 
Которые Мальчик-с-пальчик по дороге кидал, они а 
ЕЕ... От камушка к камушку — и добрались ребят 
Домой вполне благополучно. 

Не раз так после ходили братья в лес. Шолеко С жида- 
ММ как-то особенно запоздниться: дождь пошёл, пере оро- 
ли. А ночь пала беззвёздная, безлунная — не видно а 
ги, куда идти, неизвестно. Пошли они наугад. Пи Е 0 
истомились, изголодались. «Так, братцы, мы совсем заблу- 
димся, — говорит Мальчик-с-пальчик.— А дай-ка я влезу 
на дерево, погляжу: не видать ли где огня 

Влез он на высокую-высокую сосн} ‚мую верхушку 
Екрани оттуда: «Огонёк вдали виден! Идите, братцы, 
кругом сосны да откликайтесь мне. А когда я крикну: 
«Стой!» = остановитесь. В ту сторону, значит, от сосны 
и пойдём, когда я слезу». Вот ведь умный какой мальчик 
был: сообразил, что может спутать направление, куда на 
огонь идти нужно, когда с сосны слезет! 

Шли они, шли и видят: среди поляны изба стоит, 

И в окне огонёк светится. Постучались в дверь. «Кало 
там?» — «Мы, трое мальчиков, в лесу заблудились. Пусти- 
те переночевать». — «Входите». Отворили мальчики дверь 
да так и присели со страха: сидит в избе за столом Баба- 
Яга, костяная нога, страшная-страшная, сидит и свой 
железные зубы на камне точит, а из-за неё три дочки, 
‘ягишны-девочки, выглядывают. «Хорошо,— говорит 
„Яга, — что пришли. Переночуйте, погостите у меня, хоро- 


училось 


Живо собрала Баба-Яга на стол, накормила ребят пиро- 
ами досыта и уложила спать всех на одну постель, 


жарко растопила и положила в неё калить острую 
е хочет ли Баба-Яга нас той косой зарезать, 


29 


чике 
Е ает Маль 
а потом в печке зажарить да съесть? — ДУМ 


сь?» 
А ги спасти 
а. Спальчик.=- И как нам тогда от смер плохо, свечу за 


| ч ке 
| Вдруг слышит он (видно-то в полумРа к постели Яга 
столом ведьма потушила), что подо пи?» «Нет, = 


засну. 
и негромко спрашивает: «Что, ребятки, „ Немного погодя = 
отвечает Мальчик, — мы еще не спим... 


тки?» «Нет, не 

опять Яга спрашивает: «Что, спите, ре, и 

спим!» — отвечает Мальчик-с-пальчик. © У с 
Баба-Яга, — спите или не спите, всё равно», 
резать буду, не то печка остынет...» я 

Что делать? Завертелся Мальчик-с-палвчі 


х «ВПОСРеУҢІ 


Не Т а потом” 
и укололся обо что-то.“На ощуць КЕР 2 З. п0204 
и припомнил, что перед тем, как ёвеї по он видел: 
У дочек Яги на головах золотые венчики надеты. «Шо- 
стой, — думает\—сниму-ка я с ягишен венчики да надену 
на себя и на ‘братьев, Может, и ошибётся тогда Баба- 
яга.» Е 
АН 
= Только успел переменить, левет ведьма, и у неё в руке 


каленая коса так и светится. Пошарила Яга по постели. 

“Ишь, - говорит, как онұ.во сне с места на место 

перевалипись: чуть и своих дочек не убила». Чик! И отре- 

Зала головы, на которых венчиков не было, как раз своих 
дочек-то и зарезала... 

Только вышла Баба-Яга за котлом на улицу — давай 
Мальчижес-пальчик братьев толкать-будить: «Вставайте, 
ж братцы! Беда! Узнав сейчас Яга, что своих дочек зареза- 

Е ла, не мйноватв 48 отой смерти!» Растолкал братьев, 
вскочили они поскбрей, вылезли в окно и пустились бе- 
жать куда глаза глядят“по дремучему лесу. 

Бегут-бегут; вдруг застонала земля, завыл ветер, дере- 
вья к земле приклонилися — это Баба-Яга выскочила 
в погоню. Как увидела она, что своих дочек по ошибке 
зарезала, от ‘Злодеи даже зубами железными заскрипела. 
Надела сапоги-скороходы, что даже сверх воды ходят, 
и кинулась в лее очертя" голову, чтобы мальников пои» 
мать А куда бежатв?.. Широк-велик дремучий бор. Уж И 
она бегала-бегала, искала-искала, изморилась и перед 
Утром легла отдохнуть под дубом. И надо же было тому 


‘случиться: именно в том дубе, в дупле, спрятался Маль- 


Только заснула Баба-Яга, Мальчик потихоньку 
из дупла, осторожно спустился, подкрался к ведь 
И снял с неё сапоги-скороходы, что поверх воды 
Снял и говорит: «Ну, братцы, теперь нам Бабы-Яги боята 
ся нечего, не догнать ей нас». Подхватил он братьев з 
штанины, шагнул в сапогах-скороходах (а они, как наде 


= = 
ъ тут же ему по ноге стали) раз, шагнул другой — и вышли 
они из лесу на поле, прямо к своей деревне. < 
«Прощайте, братцы, — говорит Мальчик с пальчик бра- 


тьям,— идите домой да скажите отцу с матерью, что 
я пошёл к царю; буду у него гонцом служить, Когда, 
заработаю денег много — вернузь домой». = 

И пошёл Мальчик-с-пальчик к царю, нанялся у него наб 
службу в быстрые гонцы — с сапогами-скороходами это, 
рем. сло нему рёное, — заработал денег многоји принёс их 
отцу < хатерью полностью: 


Эта правдивая ( или скажем так: почти пр 
история, конечно же, предназначена для моих ма 
читателей, но посвящена она попугаю Дагоберу. ^ 

Жил на свете такой попугай, по имени Даго р 
Зеленый, как биллиардное сукно, ворчливый, к 
швейцар, он ерошил перья от радости, когда его называ 
«маленьким повесой». Когда-то его взял к себе в ДОМ 
знаменитый писатель и путешественник Пьер Мак- 

Орлан. 

Сколько историй знал этот попугай Дагобер! Однако, 
чтобы он их рассказал, нужно было завоевать его 
расположение. Признаться, это’ не так-то просто — 
завоевать расположение такой важной персоны. «Это 
Дагобер-то важная персона? — скажет кто-то из вас. — 
Попугай? Птица?» Ну да! Даже Мак-Орлан говорил, с 
Дагобер — самый славный малый среди попугаев. Дагобер 
и рассказал мне историю, которая случилась с ето 
дедушкой — его тоже звали Дагобером — и а 1 
якорем, конечно, самую правдивую на свете историю (Ну, 

почти правдивую...) Это произошло погожим летним 


Р 


ьер Мак-Орлан. | 
о оный сад был наполнен жужжанием 
пчел, и можно было легко представить себя где-нибудь 
далеко-далеко, на берегу Большого Голубого Моря 
Дагобер был в ударе, возможно, из-за жары, которая 
напоминала о его детстве.Чтобы по-настоящему оце 
эту историю, попробуйте поговорить по-дагоберски; о) 
не так-то просто. Нужно сжать кончик носа двумя 
пальцами, но не сильно. Вот так. Теперь вы настоящи 
попугаи. Е 
о и однажды в красивом пордовон гороха 
который так и назывался Пор-Жоли, на берегу зои Ч 
Голубого моря, которое было попросту НИИ 
(однако попугаи не слишком разбираются пе 
— итак, жили-были богатый торговец, тота т 
по прозвищу Большой Гаспар, и бедный р | 


ры а 


=. 


молоком — он с гордостью таскал выдающееся 
отношениях, отменно упитанное брюхо. Второй 
тонок, как виноградная лоза, и беден, как пустыня, 
Большой Гаспар кичился своей великолепр 
каравеллой, выкрашенной в оранжевый цвет, — она ле 
но морю столь же быстро, как тучи по небу во время бури 
(В те времена слово «летать» относилось именно к 
большим парусным кораблям, а нек самолетам, которых 
тогда и в помине-то не было! Ну, да вы и сами знаете, что 
все в мире меняется). А Малыш Гаспар довольствовался 
всего лишь лодкой латаной-перелатаной, которая то и 
дело протекала, а потому пахла больше свежей смолой, 
чем рыбой, и управлять которой можно было только © 
помощью кормового весла , — паруса у лодчонки были. 
давно подраны, как штаны у сорванца, привыкш 
спускаться по лестнице, сидя верхом на перилах. Стоило 
заделать в днище одну дыру, как тотчас открывалась 
другая! Малыш Гаспар до седьмого пота вычерпывал Г 
так что за весь день он разве что только разок успі 
закинуть свои сети в море. (Это бывало боль 


м< а нь м. Ш 


доблестью, поскольку Дагобер терпеть не мог воду. А 
совершенно!) р с 
Бывало Малыш Гаспар поговаривал: Е 
— Плохо дело, Дагобер! в. а 
И вконце концов Дагобер стал повторять, как попугай: Є 
— Плохо дело, Дагобер! "7 - 
Это были единственные слова на местном = 
которые он знал, поскольку его собственный язык н 
слишком крив, чтобы еще и разговаривать! Всякий 
когда Малыш Гаспар прикасался к его хохолку, поп п 
восклицал: «Плохо дело, Дагобер!» — таким а 
образом он выражал ралость, что хозяин его прила р! 
Нуи чудак был этот попугай! 
Каравелла Большого Гаспара называлась «Я». №. 9 
Тщеславный толстяк каждому встречному готов был м п) 


рассказать, как он богат. Он мог бы снарядить 


адцать судов, столь же красивых и быстроходных, и 
нагрузить их золотом, бриллиантами, рубинами, слоновой 
костью, платиной, эбеновым деревом, серебром, 
‘изумрудами, янтарем, бирюзой, жемчугом и кораллами 


ла (надеюсь, двенадцать кораблей хватило бы!) — и при этом 
и. его сундуки оставались бы еще полным-полны. Что правда 
к то правда. 
ЫХ Ј Но вот что не давало ему покоя. Всякий раз, как он 
то | выходил в море, судьба распоряжалась таким образом, что 
ся | «Я» встречала на пути лодчонку Малыша Гаспара, 
и |} который то вычерпывал воду, то ставил сети, а Дагобер 
›й, | привычно сидел на его плече. Большой Гаспар был вне 
с себя от ярости: этот босяк носит тоже имя, что и он, хотя 
ли между ними не было совершенно ничего общего! Ожидая, 
то пока безымянное суденышко Малыша Гаспара освободит 
ло дорогу его каравелле, Большой Гаспар просто злобой 
с исходил. 
ду Как-то вечером, когда эта история повторилась снова, 
т терпение Большого Гаспара лопнуло и он крикнул: 
ой и — Ты мне надоел, каналья! Завтра я отправлюсь в 
Ну соседний порт за китайским перцем. Берегись, если ты 


опять попадешься, — я захвачу вас всех: и тебя, и твою 
посудину, и твоего попугая, и брошу тебя на съедение 
акулам, ловец тухлятины! 

Е Вот это уже было отвратительной ложью, ведь рыба, 
Ай: которую вылавливал Малыш Гаспар, была куда свежее 
той, что привозили из моря другие рыбаки. Ему 
попадались золотые дорады, пресноводные пескари, 
нежные, как взбитые сливки, и морские травы, 
посеребренные, как луна... 

Малыш Гаспар очень рассердился и, сложив руки 
рупором, отвечал: | 
— Эй, Большой Гаспар! Порт на берегу Голубого Моря 
{ построен отцами наших отцов. Я имею право = 

ыбачить там, где мне нравится. И если ты хочешь 
ятель, чтобы мы не встретились, вставай завтр: 


То, что Малыш Гаспар посмел назвать его «прията 
привело Большого Гаспара в бешенство: 

— Даты, наглец, вовсе и не рыбачишь! — закрич 
— Ты ищешь сокровища Большого Голубого Моря 
ты хочешь подлизаться к Великану-с-головой =0, 
который сторожит эти сокровища! Вот в чем дело! 


тебя предупредил! А Большой Гаспар держит слово! 
Берегись! Я 

— Плохо дело, Дагобер! — радостно воскликну 
попугай, он был без ума от морских сражений. Я 

А «Я», вся позолоченная садящимся солнцем, 
возвратилась в Пор-Жоли. Гнев Большого Гаспар: 
поутих. Торговец был более хвастлив, чем храбр 


остерегаться таких тощих людишек, как Малыш Гаспар, 
Они очень больно дерутся. р 
Нало сказать, что у Большого Гаспара был петух. 
звали Тамерлан, и он просыпался с первыми луч 
солнца, Но вот вам неудобство большого хозяйств 


заего дурного нрава. Просто такие знатные люди, как 
2 
должны дожа отвечать на дурацкие слова всяких торговцев 


На самом деле, он, конечно, боялся, однако, 

изнаваясь себе в этом, поспешил заснуть, чтобы в 
быть. (Или все забыть, чтобы поскорее заснуть). 
Малыш Гаспар был пылким сторонника 


х, у 

р ооо Он доказал это, бросив вызов Большому 
‘аспару. Он был искренне уверен в своем праве ловить 
рыбу, где ему Вздумвется, и поэтому он не испытывал 
Никакого страха, однако и ему не хотелось ссориться с 


денного отдыха с первым ударом 
› ОН подумал, что если сам встанет 


ар вышел из своей тростниковой 


Ул | смелому и ум не помеха 
Едва Малыш Гасп 


м, хижины, как повстречал церковного звонаря. 
ра = Добрый вечер, звонарь! Я хочу завтра встать 
И пораньше. Когда пойдешь утром звонить в свои 


гс | колокола, пройди мимо моей хижины. Крикни в окно: 
іН | «Малыш Гаспар, вставай А я наловлю тебе за это рыбы. 
то — Слово звонаря! — сказал звонарь. — Я тебя разбужу. 
р. На беду, этот звонарь был забывчив, как заяц. Правда, 
ОН знал о своем недостатке и поэтому завязал на носовом 
платке узелок. Потом он вернулся домой и сел с женой 
ужинать. В конце еды жена сказала ему: 
— Завтра я иду в прачечную. Дай-ка мне твое грязное 
белье! 
Муж протянул ей носовой платок, а жена разворчалась: 
— Что за дурацкая привычка завязывать узелки на 
платках! Если бы еще был в этом хоть какой-нибудь толк! 
Звонарь почесал в затылке, не зная, что ответить. Он 
| Уже забыл про обещание, которое дал Малышу Гаспару. 
М Ночь опустилась на Пор-Жоли, на церковь, на дом 
Е Большого Г аспара,который: выдавал храпы, как ОО 
е бурдюк, на хижину Малыша Гаспара; повис О гад 
в Как флейта , на каравеллу с названием 2 
Т безымянное суденышко рыбака. Тамерлан спал. Дагобер 
спал. И море тихо плескалось во сне. 
Е | Ро солнечный луч порник сквозь ставни 
пощекотал нос Большому Гаспару. Тот протер глаза, 


м он. о 


лянул на часы и убедился, что проснулся в то 
о и обычно. Он еще раз протер глаза и посмол 
петуха. Тамерлан спал. Бедная птица, не прив Ки 
закрытым ставням, просто-напросто проморгала во 


сле 
Большой Гаспар бросился на петуха, но тот успи Бо: 
увернуться и взлететь, — а в доме было столько зе на‹ 
что, казалось, десять петухов взлетели в разные сторо заг 
Большой Гаспар пообещал Тамерлану бесславный ко 
кастрюле (а для петуха это самый прискорбный конец Га. 
свете!). Затем толстяк бросился, брюхом вперед, напр СІ 
и взбежал на свой корабль так, что сходни затряслис | 
него под ногами. _ 8 то] 
— Уф! Шроклятье! Я сделал все, что мог, — сказал он. 
себе, —а Малыш Гаспар пускай выкручивается, какзнает | На! 
Большой Гаспар держит слово! ск 
С первым ударом утреннего колокола проснулсяи| ТЯ? 
Малыш Гаспар. Он прочистил уши и вышел из хижины, | 60 
чтобы узнать время по часам церкви, поскольку он был| КО 
слишком беден, чтобы обзавестись собственными часами, ст‹ 
— и убедился, что наступил тот самый час, когда он | Ш 
обычно вставал. Звонарь забыл про него. Малыш Гаспар Га 
оделся и поспешил в порт — с сетью на одном плече от 
Дагобером на другом. Он впрыгнулв заскрипевшую лодку, че] 
выбрал якорь и принялся грести кормовым веслом так ус 
быстро, как только мог. 2 во 


Когда он был уже на полпути, позади мола показались 
паруса каравеллы. 


— Плохо дело, Дагобер! — сказал попугай и взъерошил пр 
перья. 

Загребая изо всех сил, Малыш Гаспар попробовал 
выйти в открытое море, но каравелла его нагнала — на ус 
носу корабля стоял Большой Гаспар и исходил от ярости: 

= Уф! Проклятье! Ловец тухлятины! Большой Гаспар 
4 держит слово! Теперь берегись! 
| Признаться, Дагобер отнюдь не был огорчен 
Е Настоящее кино про пиратов: на суденышке Малыша 
Гаспара были сброшены абордажные крюки, паруса 


пряглись и раздулись под окрепшим восточным ветром 

вот уже лодка вместе с рыбаком, попугаем и сетью на 
борту была привязана к корме каравеллы и поплыла 
ледом за ней, как какая-нибудь шлюпка. Далеко в море 
Большой Гаспар отвязал ее от своего корабля и, словно в 


Кад, насмешку, бросил в нее огромный ржавый якорь, который , 
К ы) загромоздил всю маленькую палубу. 
ЦВ = Эй, ловец тухлятины, — ухмыльнулся большой 


Гаспар, — передай от меня в подарок этот якорь Великану- 
ичал | с-головой-омара! 


съ у И еще долго разносился над волнами раскатистый хохот 
: ’ торговца. 
лон / Пор-Жоли остался далеко за горизонтом. Вода стала 
гает наполнять хилую лодчонку. Малыш Гаспар попытался 

скинуть ржавый якорь в море, но тот оказался слишком 
я и | тяжелым. Пока рыбак силился подтащить якорь к левому 
12150 борту, суденышко накренилось влево. То же произошло, 
был | когда он попробывал сдвинуть якорь в противоположную 
ми, сторону. Под весом якоря лодка стала расползаться по 
он швам и вода прибывала со всех сторон. Тогда Малыш 
пар Паспар принялся вычерпывать из лодки воду с таким 
е и отчаянием, с каким ему еще никогда не приходилось ее 
КУ, черпать в жизни... Он уже исходил седьмым потом, когда 
так Услышал своего словоохотливого попугая, весело 

возвестившего: 
ись — Шлохо дело, Дагобер! 

На сей раз это было чистой правдой. К ним 

ил приближался корабль под черным флагом. Вскоре Малыш 

Гаспар сообразил, что это пираты, поскольку у ниху всех 
ал черная повязка прикрывала правый глаз. Правда, он не 
на успел понять, были то итальянцы или арабы, поскольку 
ти: никак не мог вспомнить, у каких пиратов повязки должны 


тар быть именно на правом глазу. Пираты схватили Малыша 
Таспара и Дагобера и подняли их к себе на борт. 

н = Проклятье! — воскликнул предводитель пиратов, и 
ша ‘его единственный глаз сверкнул на лице, почти спло 
са покрытом черной бородой — Трижды проклятье! Тру 


а гили для пиратов. Ну и улов — один р 
вем на ярмарку в Саланку и продадим ег 


и, где уже томились три других узника, в том числе, › 
чий парикмахер. После чего корабль под черным 
ом взял курс на Саланку, в то время как видавшая 
ы рыбачья лодчонка пошла ко дну, быстро погружаясь 
под тяжестью ржавого якоря. 
Ярмарка в Саланке была обычной ярмаркой, разве что 
на ней были еше ряды, где торговали рабами, Сквозь 
| прутья клетки, в которую его заперли пираты, Малыш 
| Таспар видел верблюдов, дрессировщика обезьян, 
} продавца сладкой ваты и трех зубодеров, которые 
| привлекали больных, размахивая бивнями слона» рогами 
носорога и зубами тигра, обещая, что удалят любой корень 
без малейшей боли. Одноглазый бородатый пират зазывал 
| покупателей не хуже записного ярморочного торговца: 
1 
І 


ЗЕ Подходите, крестьяне, и горожане! Самые низкие 
цены! Продаем собачьего парикмахера! Ловца рыбы! 
Поворящую птицу! 


Но дела не шли. Пират уже выбился из сил, когда 
объявился толстый и привередливый трактирщик в 
шелковой блузе и в сопровождении жены. 

— Мне нужен поваренок, но этот рыбак слишком 
тощий. Сколько ты хочешь за него, пират? 

— Три золотых. 

| , = Это дорого. 

— Я дам тебе в придачу говорящую птицу, — сказал 
пират, который, как все пираты, не любил торговаться. 

— Симпатичная птичка, — сказала жена. — Она 
Ео2р2итоя нашей Эстелле. 
= Ладно, — решился трактирщик. — Хотя го 

| Еола не стоит даже ржавого в заа 
ы ОНО, это была просто-напросто поговорка» 
впадение, трактиршик и слыхом не слыхивал 

вом якоре, который теперь спал на морском дне. 
расплатившись с корсаром, он подхватил конец цепи, к 


орому был прикован Малыш Гаспар, и повеле 
в трактир под названием «Кит, сгорающий от у 


Заперев Малыша Гаспара в сарае, трактирщик брос СА 
уходя: = 

— Завтра начнешь работать. И чтобы я тебя не слыш сюд 
ночью! Иначе получишь десять ударов палкой! 


Он забрал попугая, который с большей убежденность, > 3 
чем обычно, кричал: «Плохо дело, Дагоберь, и оставил А 
рыбака в одиночестве. Тот оплакал свою лодку, своего | едва 
попугая, свою. свободу и в конце концов заснул. 1 


Проснулся Малыш Гаспар, когда на улице было еще 27 
темным-темно. Выглянув в слуховое окно, он увидел трех Бор 
типов; которые с огромным мешком выходили из дома | соба 
трактирщика. При свете фонаря над вывеской в трактир мож 
он узнал трех ярмарочных зубодеров,но, вспомнив про м 
угрозу трактирщика, снова улегся спать. том: 
На рассвете «Кит, сгорающий от жажды» огласили зубс 

такие вопли, что пришли в трепет занавески, оконные аат 
| стекла, медная кухонная утварь и прелестные тарелки из | с ут: 
| расписного фарфора, повешенные на стену. 

Малыш Гаспар, когда его привели на КУХНЮ, т 28 
прикинулся простачком: ри; 


— Что случилось, хозяин? = 
— Не уберег я мешок с золотом, украли его ночью поп 


воры... Т 
= Все приданное нашей Эстеллы, — прорыдала ЯРм: 
хозяйка. ` Вске 
— Я отдам дочь тому, кто найдет мое золото! — завопил Да д 


ему все, что он захочет, если это будет в моей власти! 

— Тогда, — вставил словечко Малыш Гаспар, — пора 
объявить вам то, что я не сказал вчера. 

Трактирщик перестал ВОПИТЬ, посколь 
вопить и слушать одновременно, А 
| — Дело втом, что мой попугай волшебный. На вопросы, | 
которые я ему задаю, он весьма умно отвечает: «Плохо. 
_ Дело, Дагобер»». По-попугайски это значит «да». Е 


трактирщик, как положено втаких случаях. — ...или отдам | 


ку не умел 


да он молчит. С 
обно! Жена, отвяжи-ка попугая и принеси его 


ыш Гаспар посадил попугая на плечо и спрсил: 
_ — Знаешь, где воры? 
| — Плохо дело, Дагобер! — тотчас вскричал попугай, 
едва Малыш Гаспар быстро провел рукой по его хохолку. 
__– Слышите? — спросил рыбак. — Он знает. Мы найдем 
О еще | ваших воров, если они еще не покинули город. 
| Й вся компания снова отправилась на ярмарку. 

дома Бородатый пират пытался продать последнего раба, 
актир собачьего парикмахера, и совсем осип (все-таки, что 
в про Может быть тяжелее профессии пирата?). 

Малыш Гаспар держал Дагобера под мышкой, чтобы 
сили 70му не взбрело в голову заговорить. Вот и палатка 
нные  ЗУбодеров. Те как раз готовились потрудиться над 
ки из Капитаном гвардейцев, левая щека которого была втрое 
больше правой. 

[_ — Дагобер, это они? — спрсил Малыш Гаспар и 
| притронулся к хохолку птицы. 
| = Шлохо дело, Дагобер! — жизнерадостно откликнулся 
олу попугай. 

_ Тогда трактирщик снова так завопил, что все люди на 
а | Ярмарке заткнули уши. Услышав шум, капитан гвардейцев 
спар объяснял ему суть 
щипцы и пустился на 
гдам | 


ора 
тор свой мешок с золотом. 


Хони онемев от неожида 
а нности, трактирщик 
мился во весь рост и провозгласил: БЫ 
са - Эстелла — твоя! 
0 ольшое спасибо Й 
ЕТА 2 == С досадой ответил М 
ГОХУ Он уже видел дочь Е 


трактирщика: она косила на оба 
почему, чтобы выдать ее замуж, 


было столько золота... 
Итак, вся компания снова возвратил. 
'Эстелла поджидала ролителей перед дверью и 
потому что у нее отобрали Дагобера. От слез она ‹ та 
совсем уродиной... в 
Малыш Гаспар поежился и робко сказал хозяин Го! 
— Извините, господин трактирщик. Я бы предпоч 
другое вознаграждение. в _ 
— Как хочешь! — обрадовался трактирщик, потирая. 
руки. Он уже сожалел о своем обещании. | 
— Кажется, вы говорили, хозяин, что Дагобер не | 
даже ржавого якоря? | 
— О, я обманулся. Твой попугай стоит золотого якоря! отб 
— Вот и дайте мне золотой якорь и отпустите меня мо 


подобру-поздорову. т 
= Плохо дело, Дагобер! — сказал попугай, с упреком 10 ) 
глядя прямо в глаза своему владельцу. же 


= Хорошо. А попугая я верну Эстелле, чтобы она не а Н 
плакала. | сбр 
Несколько дней спустя, Малыш Гаспар поцеловал б жа 
Дагобера в клюв, сказал ему на ушко пару слов и. 1 
отправился восвояси, унося в котомке чудесный золотой КОЛ 
якорь, который собирался продать и снова купить лодку, Уви 
хижину и ‚может быть, даже жениться, но, конечно, нена гла 
такой уродине, как Эстелла. Вскоре он добрался до’ - 
пристани и без труда разыскал судно, готовившееся к Вы» 
отплытию в Пор-Жоли. ј 
Первое, что увидел Малыш Гаспар, приплыв домой, 
был корабль под именем «Я». Экипаж стружал с борт 
мешки с китайским перцем, сопровождая раб 
прелестным концертом из бесконечных чихов. М 
Гаспар загляделся, наслаждаясь этим спектаклем 
наткнувшись на одного из матросов, растянул 
причале. Кто-то сверху навалился на него всем т 
ичал: 59 
а Уф! Проклятье! Ты снова здесь, неса 
Шрекрасно, на этот раз ты от меня не уйдешь! Я 


Малыш Гаспар вскочил на ноги и попытался улизнуть, 
Большой Гаспар его поймал, опрокинул на землю, 
поднял и схватил за ухо. 


ра, который сторожит сокровища Голубого Моря! 


Г_У не шути! — ответил Малыш Гаспар. — Он уже 


принял меня в своем замке. И даже подарил мне золотой 


ая { якорь взамен твоего старого и ржавого... 


стоит 


коря! 
меня 
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—Врешь! — вскричал Большой Г аспар. — Что может 
быть в твоей котомке? Еще одна тухлятина? 

Он сдернул с плеча Малыша Гаспара котомку и 
отбросил ее подальше. Потом запихнул рыбака в пустой 
мешок из-под перца, вскинул мешок на плечо и 
отправился к берегу моря, полный решимости избавиться 
то нето навсегда, — но солнце стояло еще высоко, к тому 
же Больщой Гаспар привык, что тяжести твскают другие, 
а неон сам, — и торговец остановился перед таверной, 
сбросил свою поклажу во дворе, решив сперва утолить 


В этот вечер звонарь шел, как обычно, звонить в 
колокол к вечерней молитве и, проходя мимо таверны, 
увидел во дворе прыгающий мешок. Звонарь вытаращил 
глаза. 

— Право слово, там, внутри, дьявол. Эй, дьявол, ну-ка, 
выходи! 

—Я недьявол, — раздался из мешка тихий, славленный 
голос. —Я — Малыш Гаспар. Апчхи! 

— Сдается мне, это и впрямь голос Малыша Гаспара, — 
озабоченно сказал звонарь. — А вдруг это все же дьявол? 
Эй, докажи, что ты Малыши Г аспар! 

— Несколько дней тому назад ты должен был меня 
азбудить, идя поутру в церковь. Вспомни... 
_ Звонарь нахмурил брови, Ему всегда было трудно что- 
припомнить. 
`Ы даже завязал узелок на носовом платке. И все же 
ел. 


ПБ 


онарь вытащил из кармана платок. На не 
кого узелка — ведь тот, с узелком, он отда 
стирку. ~ 
— Ничего не помню! Черт возьми, скверно все э] 
Он помнил только одно — что у него никудышная 
память (хотя и непонятно, как он ухитрялся это помнить 

— Слушай, звонарь, если бы я был дьяволом, что быты 
стал делать? т 

— Окропил бы тебя святой водой! 

— Тогда беги скорее в церковь, зачерпни святой т 
возвращайся меня окропить. х 
№ — Здравая мысль! — воскликнул звонарь и поспешилв 

церковь. — Только бы не забыть, для чего это мне нужно! 
Жители городка видели, как он вбежал в церковь, 
схватил ведро, наполнил его святой водой — и с той поры 
так и бродит по городу, бормоча странную молитву: 
«Малыш Гаспар, дьявол, святая вода, Малыш Гаспар, . 
\ дьявол, святая вода...» В общем, с той поры, встретив 
звонаря, прохожие крутят пальцем у виска. 

А в таверне с Большим Гаспаром произошла такая 
история: чем больше он пил, тем сильнее испытывал 
жажду. Пока он еще мог думать, он думал, что жажда, 
видимо, от перца из новой партии товара. На самом деле 
виной всему была его чрезмерная любовь к розовому вину. 

Между тем во двор таверны вернулся звонарь. Он нес 
полное ведро, непрестанно повторяя: «Малыш Гаспар, 
дьявол, святая вода...» Слава Богу, он ничего не забыл и, 
увидев мешок, осторожно вылил на него ведро святой = 
ВОДЫ. у 

Не было ни молний, ни грома, ни языков пламени — 
ответ из мешка раздалось громкое чихание: Р 

— Апчхи! Апчхи! Апчхи! Неучто, звонарь, Убедился? › 

— Ага! — обрадовался тот. — Так-то лучше! Г. 

И он освободил из мешка вовсю чихающего Мальй 
Гаспара. 
= Апчхи! Спасибо, звонарь, апчхи! р 
Однако в промежутке между двумя чихами | 


ся. Если уйти просто так, Большой [асп 


на этот раз его прикончит, уж это точно! 
^ Звонарь, — сказал Малыш Гаспар, — помоги-ка мне 


я поймать какого-нибудь поросенка! 
> Они погнались за одним из поросят, схватили его за 
ости засунули в мешок вместо рыбака. Вдруг над ними 
раздался сильный шум крыльев. Это был Дагобер: он 
— сбежал от трактирщика, поскольку был о его дочке того же 


мнения, что и Малыш Гаспар. 


И ) 

— — Плохо дело, Дагобер! — закричал он; заходясь от 
в‘ радости. 
П Когда Большой Гаспар вышел, наконец, из таверны, то 
ь, едва стоял на ногах. 
Ы — Ну что, не пора ли мне рассчитаться с тобой, 
у: приятель? 
р. В мешке изо всех сил захрюкал недовольный 
12) поросенок. 

— О, ты еще хрюкаешь? Хрюкай, хрюкай, мой 

я поросеночек! Ты получишь все, что тебе причитается! 
т Если бы Большой Гаспар знал, как он прав, ехидно 
а, называя поросеночком того, кто сидел у него в мешке! 
те Он вновь закинул мешок за спину, решив, что тяжести 


У. | в нем что-то поприбавилось. С большими усилиями он 


с == дотащил свою поклажу до скал, которые возвышались нал 

р, } тем самым местом, где, как, говорили, были спрятаны 

» == сокровища Голубого Моря. Большой Гаспар старательно 

Й морским узлом привязал к мешку камень — и швырнул 
, мешок воду. 

в 3 И, весьма довольный, он ушел, насвистывая по дороге 


песенку, которую помнил с детства. 

В таверне его ждала чудовищная новость: за столом 
сидел Малыш Гаспар, пил фруктовый сок, перед ним 
лежала его котомка, а на плече рыбака сидел попугай 
Дагобер.Большой Гаспар протер глаза и открыл их 
ова.Ничего не изменилось! Стало даже хуже: он увидел 
одного; то двух, то трех Малышей Гаспаров — этого он 


ит пустой мешок. Тогда он в ярости разнесет его 


икак не мог вынести! 54 
Привет, Большой Гаспар! — крикнул ему рь 
1 


— Уф! Проклятье! Я же только что бросил тебя в м. 
— Апчхи! Верно, приятель. Но я выплыл. Видин 
даже подхватил насморк. Апчхи! Все дело в том, 
Великан-с-головой-Омара — мой друг! ў 
И Малыш Гаспар вытащил из котомки золотой якорь 
= Смотри: Великан выменял у меня ржавый якорь, р 
который ты бросил в мою лодку на золотой. | 
Золотой якорь сверкал, как волшебный. Большой 
Гаспар даже слегка протрезвел. р 
= Малыш Гаспар, давай заключим мир, а? — сказал он, 
но тут в нем неожиданно снова взыграла спесь: Однако 
при одном условии... Открой тайну, как ты подружился с 
Великаном, который сохраняет сокровища Голубого 
Моря? г 
Малыш Гаспар понял, что Большой Г аспар ничуть не 
изменился. Тогда он сказал: 
— Это очень просто. Надо броситься в водус камнем на | 
шее. Как ты сделал со мной. 
-Пошли немедленно! — вскричал Большой Гаспар и 
выдул залпом большую кружку розового вина. | 
Они вышли из таверны и вскоре достигли скал, откуда Е 
Большой Гаспар сбросил в море поросенка. Малыш ш ў 
Гаспар помогал своему недругу идти, поскольку ноги того 
не слушались. С трудом торговец привязал к шее морским 
узлом самый большой камень, который только смог 
отыскивать на берегу. 
= Плохо дело, Большой Гаспар! — сказал рыбак. — 
Только не забудь про пароль: как увидишь Великана-с- = 
толовой-омара, говори: «Плохо дело, Дагобер», иначе он < 
тебя проглотит. 
= «Плохо дело, Дагобер!» — повторил Большой Гасп 
засмеялся и бросился в пучину. 
Раздался громкий всплеск — и пена долетела до © 
скал. 


о, Дагобер! — сказал попугай. 


2 


чно, Дагобер! — поправил его М 


Всео Лично, Дагобер! — повторил попугай. 


тех пор он не говорил ничего другого. А в Пор-Жо И 
ше и слыхом не слыхивали о Большом Гаспаре — 


Перевел с французского Михаил Яснов. 
Художник Алла ВОВИКОВА. 
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{ Ы 
а фея, славная, маленькая фея, обитавшая в 
неподалеку от одной деревни. Давно это было, 
аз в те времена деревенские жители поклоня- 
отой фее. Они приносили к источнику цветы, пряни- 
9 в ты, а в праздники даже надевали свои самые на- 
Б>) ке аи и приходили туда потанцевать... А потом 
тоды — много-много лет — старики, которые по- 
сь фее, перемерли, молодые о ней постепенно за- 
> | аихвнуки уже и вовсе не знали, что когда-тоонабы- 
Ч на свете. Ну, вобшем, стало считаться, что никаких фей 


ГА межу тем фея никуда не делась. Она жила все там же, в 
‘источнике, но пряталась: она поняла, что никто больше не 
хочет с ней водиться. 
Однажды мимо источника шли двое. Это были инжене- 
{ ры. Они заметили, что в источнике полным-полно чистой 
_ воды, и решили использовать се для снабжения ближай- 
‘шего города. 

Через несколько недель прибыли рабочие. Рабочие про- 
тянули трубы и отвели по ним воду до самого города. 


|. 


А. 1м 


кран, нависший над каменной мойкой. 

в. Кран и мойка находились на кухне, а кухня — в кварти- 

(ве: где жила рабочая семья: отец, мать и две взрослых до- 

‚Чери. Фея долго ждала, никак не объявляясь, потому ч 

|: С днем непоказываются: они выходят на свет тол Ер 

рле соочи. В ЕТОЙ Сое ано работал, мать тоже; 

ед у самое позднее в де 

Часов все уже ложились, идо утра никто нео атэ 

авда, однажды, когда часы пробили два о 
>. 


чек 
чек, старшая, встала — она была капризуля и лакомка 


езла вхолодильник. Она в 
2 зяла куриную ножку, об- 
| е, съела мандаринку, обмакнула палец в с 


$ 


Е 


она) устроилась 
произнесла мелодичным голосом: 

— Здравствуй, Мартина, 

(Я забыл сказать, что девочку звали Мартиной). 

— Здравствуйте, мадам, — ответила Мартина. 

® — Будь добра, Мартина; — попросила фея, — дай мне ка- 
пельку варенья. 

Как вы уже знаете, Мартина была к 
Но видя, что фея хорошо одета, 
крылья и волшебная палочка, она 

— Внимание! Это очень важн 
житься! 


И девочка ответила с лицемерной улыбкой: 
— Само собой, мадам! Сию минуту! 


Она взяла ложку, запустила ее в банку с вареньем и про- 
тянула доброй фее. Та взмахнула крылышками, эгпорхала 
Вокруг ложки, лизнула разок, и другой, и третий, затем 

опустилась на буфет и сказала: 

— Спасибо, Мартина. В награду 
лаю тебе подарок: всякий р 
какое-нибудь слово, из твои 
И фея исчезла, 
— Ничего себе дела! — сказала Мартина. 
И пока она это говорила, изо рта у нее выпали три жем- 
чужины. 
Наутро девочка рассказала родителям, что произошло, 
выронив при этом горстку жемчужин. 
Мать отнесла их к ювелиру, и тот сказал, что жемчуг 
очень хороший, хоть и мелковат. 

— Может, он станет крупнее, если она будет говорить 

‘слова подлинее... 


Родители спросили у соседей, какое слово самое длинное — 


апризуля и лакомка. 
что у нее стрекозиные 
себе сказала: 

ая дама, с ней стоит подру- 


за твою доброту я сде- 
аз, когда ты захочешь сказать 
Хх губ будет падать жемчужина. 


ском языке. Образованная соседка объяснила 
слово «антиконституционный». Они заставили 
овторить его. Девочка послушалась, но жемчуг 
нестал. Разве что оказался чуть более вытянутый 

кой-то причудливой формы. Вдобавок из-за того, что 
ловобыло очень трудное, Мартина выговаривала его пло- 
‚и жемчуг получался не очень качественный. 
— Нуи ладно, — сказали родители. — Так или иначе, а 
перьмы люди обеспеченные. Малышка больше в школу 
Д пойдет. Пусть сидит весь день за столом и говорит в са- 

атницу. И только попробуй замолчать! 
° Мартина, помимо прочих недостатков, была еще бол- 
тунья и лентяйка, и поначалутакое решение привело ее в 
Восторг. Но на исходе второго дня. ей надоело все время 
| разговаривать без слушателей и никуда не ходить. Через 
ў три дня се жизнь превратилась в муку, через четыре — в 
_ пытку, а вечером пятого дня, за обедом, она рассвирепела 
і Е 3нялась сале еы 

Б че Б че Б че Н 
По ОШ ео «черта» она выкрикнула куда 

’ более крепкое словечко. И тут на скатерь выкатились три 
— огромных невиданной величины жемчужины. 


= Это что еше такое? — спросили родители, но им тут же 
все стало ясно. 


— Понятно, — сказал отец, — как это я раньше не дога- 
дался! Когда она говорит обычные слова, она выплевыва- 
ет обычный жемчуг. Но стоит ей сказать смачное словно, 
и жемчужина получается смачная. 


Теперь родители стали заставлять Мартину ругаться, си 
дя над салатницей, Сперва это приносило ей облегчение, 
но вскоре взрослые начали бранить ее всякий раз, когда 

говорила что-нибудь приличное. Через неделю девоч- 
| почувствовала, что жизнь ее кончилась, и сбежала из 


| 


еньона бродила по улицам, а вечером голодная, до 
керти усталая опустилась на лавочку. Она сидела в 
стве, пока к ней не подсел молодой человек. Он 


24 


во заговорил с ней, и она рассказала ему свою ис- 
Колодой человек выслушал ее с большим интере- 
ратно собирая в кепку жемчуг, который она рас- 
ала во время исповеди, а когда девочка замолчала, он 
о заглянул ей в глаза. 

говорите, говорите, — сказал он. — Вы такая необык- 
енная! Если бы вы знали, какое блаженство слушать 
Давайте больше не расставаться! Мы будем счастливы! 
артине некуда бър Изи она не раздумывая согла- 
а) 


} 


ась: Молодойчеловек привел»ее к себе домой, накор- 
уложил, а{наутро, как только она проснулась, сказал: 
еперь, моя крошка, поговорим серьезно. Даром я те- 
Кормить нечнамерен. Сейчас я уйлу, а тебя запру на 
оч. Вернусь вечером, и чтобы к моему приходу большая 
ица была полна крупного жемчуга, а иначе узнаешь 
очем фунт лиха! 5 
| Весь день и все последующие дни Мартина сидела вза- 
Перти и заполняла супницу жемчугом. А молодой человек 
_ сласковыми глазами запирал ее по утрам, а вечером воз- 
вращался. И если в супницене хватало жемчуга, он ее ко- 
лотил. 
Но оставим ненадолго Мартину с ее горестями и вернём- 
ся к ее родным. 
На младигую сестру Мартины, которая была доброй и по- 
слушной девочкой, вся история произвела сильное впе- 
чатление, и ей совершенно не хотелось повстречаться с 
феей водопроводного крана. Однако родители, горько со- 
жалевшие о побеге старшей дочки, все время говорили ей: 
— Знаешь, если тебе ночью захочется пить, почемубыте- 
бене встать и не сходить на кухню за стаканом воды... 
Или: 
— Ты уже большая девочка. Могла бы и помочь родите- 
Мы столько для тебя сделали... 
| Мари (я забыл сказать, что младшую девочку звали 
Мари) притворилась, что не понимает. 
тојвечером матери в голову пришла одна мысль. Она 
а обед гороховый суп, селедку, солонину с чече- 


ВИЦеЙ, а на закуску козий сыр, так что ночью Мари глазне › 
могла сомкнуть от жажды. е 


Два часа она лежала в постели и твердила: 
— Не пойду на кухню, не пойду на кухню... 


Но в конце концов, все-таки пошла, надеясь, что фея не 
появится. 


Увы, не успела она открутить кран, как оттуда выпор 
ла фея и присела к Мари на плечо. 

— Мари, ты такая добрая девочка» дай мне немножко ва- 
ренья! ч 

Мари при всей своей доброте была всеже не дурочка, и 
вот что она ответила: Г 

— Нетушки! Не нуждаюсь я в ваших подарках! Вы при- 
несли несчастье моей сестре, хватит с нас! И потом, мнене 
разрешается лазить в холодильник, когда родители уже 
легли. 

Фея за полторы тысячи лет отвыкла от человеческих 
обычаев, поэтому она обиделась и разочарованно ответи- 
ла: 

— Раз так не любезна, прими от меня подарок: при каж- 
дом слове, которое ты произнесешь, с твоих губ будет вы- 
скальзывать змея! 

И впрямь, на другой день, когда Мари принялась расска- 
зывать родителям, что с ней случилось, после первого же 
слова изо рта у нее выпал уж. Пришлосьей прикусить язык 
и поведать родителям о ночном происшествии в письмен- 
ном виде. 

Родители чуть с ума не сошли и повели ее к врачу, кото- 
рый жил в том же доме двумя этажами выше. Врач был мо- 
лодой, симпатичный, в квартале его очень уважали, и счи- 
талось, что его ждет блестящая карьера. Он выслушал рас- 
сказ родителей, потом улыбнулся Мари самой своей чару- 
ющей улыбкой и сказал: 

— Ну, не отчаивайтесь! Может быть, всееще не настоль- 
ко серьезно. Пойдем-ка со мной в ванную. 

Все вместе они прошли в ванную комнату. Вот так. А те- 
перь скажите какое-нибудь слово. Любое слово. 


26 


— произнесла Мари. 
‘мигизо ртау нее шлеп 
но! сказал доктор. — 
ое-нибудь грубое слово. 
окраснела до ушей. 


О! к 
икота какое-то ругательство. В 
йвту же секунду очутилея`извивающийся удав: 
ая славная девчонка! — взволнованно воскликнул 
Теперь, Мари, постарайся еще разочек и скажи 


тона напряглась и промямлила: 
Дрянь паршивая. 
о рта у нее тут же выскочили две свернувшиеся клуб- 
гадюки и мягко плюхнулись на остальных змей. 
Все вточности, какя и думал, — с удовлетворением из- 
к доктор. — При сильных выражениях выходят гадюки. 
— Что же делать, доктор? — спросили родители. 
= Что делать? Ничего нет проще! Многоуважаемый со- 
ед, имею честь просить у вас руки вашей дочери. 
— — Вы хотите на ней жениться? 
Ы _ — Сес согласия, разумеется. 
— Нопочему? — удивилась мать. — Вы полагаете, после 
мужества она выздоровеет? 
Надеюсь, что нет! — ответил врач. — Видите ли, я ра- 
бот аю с сыворотками-противоядиями. Мне для работы 
аз не хватает змей. Такая барышня, как ваша ДОЧЬ, — 

еня настоящее сокровище! 

ак Мари вышла замуж за молодого врача. Он был с 
100: одителен, а она была с ним счастлива, насколько 
озможно при таком заболевании. 


емя от времени по его просьбе она говорила ему жес- 
ва, чтобы предоставить в его распоряжение то га- 


нулся в ванну толстый уж. 
А теперь для ясности ска- 


давай, — приказала мать, — скажи для доктора 


дюку, то очковую змею, а в остальное время пом 
что, к счастью, не слишком ее тяготило, так как 
простая и скромная девушка, і 
Вскоре водопроводная фея пожелала узнать, что сл 
лось с обеими девицами. Как-то в субботу, в первом ча у 
ночи, она явилась их родителям, когда они вернулисі 
кино и присели заморить червячка перед сном, Она рас 
просила их, и мать с отцом е ссказали. Фея очень 


казала хорошую, — и 216 А ной дар пошел 
Мари на пользу, и наказание вышло а более суровым, 
чем она заслужила. Обё ала себе: 

— Не надо мне вмешив я. Яо а от человеческих 
обычаев, все понимаю п ОИ ке не предвижу по- 


следствий собственных поступков. Надо мне поискать 
волшебника помудрее, чем я, — пускай он на мне женит- 
ся, ия буду поступать, как он скажет. Но где такого найти? 

Раздумывая над этим, она выбралась из дома и полетела 
над тротуаром улицы Брока, как вдруг заметила освещен- 
ную лавочку. Это была бакалейная папаши Саида. Сам па- 
паша Саид как раз ставил стулья на столы перед тем, как 
идти спать. 

Дверь была закрыта, но фея сделалась совсем маленькой 
и пробралась в щелку над дверью? Дело в том, что она за- Г 
метила на подоконнике толстую тетрадь и пенал с каран | 
дашами, которые маленький сын папаши Саида забыл уб- | 
рать на место. 

Когда папаша Саид ушел, фея выдрала из тетрадки лис- 
ток, вынула из пенала цветные карандаши и приняласьри= 
совать. Уходя, папаша Саид , разумеется, погасил свет. Но | 
у фей превосходное зрение, они различают цвета даже в — 
полной темноте. И вот водопроводная фея нарисовала 
волшебника в большой остроконечной шапке и простор- 
ном черном плаще. Завершив рисунок, она на него подула 
и запела: 

Волшебник и маг, 

Черный, как мрак, 
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Ру 


Тогда фея вырвала еще один листок и нарисов 


— Тем хуже для тебя! — возразила фея. 
Она дунула еще раз, и волшебник перестал д 


волшебника, в красном плаще. Дунулаи спроси 
Волшебник и маг, в Я 
Красный, как рак, р 

На белой странице — 

Хочешь жениться? ) 

Но красный волшебник отвернулся? 

— Нет, не хочу, ты слищком тощая. 

— Что ж, тем хуже для тебя! 

Фея дунула на него, и волшебник снова превра 
неподвижный рисунок. Потом она порылась в пена | 
обнаружила, что остался только один карандаш == синий | 
Все остальные карандаши сын папаши Саида растерял. — 

— Этого мне нельзя допустить! — подумала фея. 

С большим старанием она нарисовала третьего волше 
ника в синем плаще. Докончила и оглядела с любовью. ЭТО, 
был самый красивый из всех. 

Лишь бы он меня полюбил! — подумала фея. 

Она дунула на него и запела: 

Волшебник и маг, 

Синий, как флаг, 

На белой странице - 

Хочешь жениться? 

— Хочу, — сказал волшебник. ; 
Тут фея дунула трижды. После третьего раза нарисо 
ный волшебник отделился от бумаги, потом встал, 
фею за руку, оба проскользнули под дверью и вылете: 
Ее всего, — сказал синий волшебник, — я отни: 

му твои дары у Мари и Мартины: С. 
— Ты считаешь, так надо? — спросила фея. | 


Е 
|] 


ЛИНИЯ РАЗРЕЗА 


— Это самое неотл 
И прочел магическ 


оказалось большим удовольст 
В Ней столько же ума, сколько И послушания. 

А волшебник и фея исчезли. Я знаю, что они живут и 
здравствуют, только не знаю, где. Они почти не творят чу- 
дес, ведут себя очень-очень осторожно и совершенно не 
стремятся привлечь к себе внимание. 

Я забыл еше добавить вот что: наутро после той достопа- 
мятной ночи папаша Саид отпер лавку и обнаружил на по- 
доконнике разбросанные карандаши сына, открытую тет- 
радь с тремя вырванными страницами и двух нарисован 
ных волшебников. Ему это очень не понравилось. Он по- 
звал сына и строго ему сказал: 

— Что за безобразие! Как тебе не стыдно! Разве тебе для 
этого покупают тетради? 

И сколько мальчишка не уверял, что это сделал вовсе не 
он, папаша Саид ему не поверил... 


Перевел с французского 
Михаил ЯСНОВ. 
Художник Мария КОВАЛЕНКО 


ПРЕДИСЛОВИЕ К СКАЗКЕ ВЛАДИМИРА ПИ САРЕВА 
«ФАНТЕРКОК...» 


На сказочников, ребята, нигде не учат. И как ими 
становятся — всегда загадка. И в каждом случае — своя, 
Чтобы разгадать одну из таких почти что тайн, отпра- 
вился я недавно в Москву, в. гости к дяде Володе Писареву, 
автору той сказки, которую. вы сейчас читать начнёте. 

Думал: увижу человека, уже и по внешности необыкно- 
венного. То ли сложения он будет богатырского, то ли 
глаза как-то по-особенному сверкать будут, то ли ещё 
что-нибудь невероятное сразу же заметно! станет. 

Ничего подобного. Сорокалетний такой дядечка сло- 
жения, правда, крепкого, но же и не богатырь. Глаза 
как глаза, руки как руки. И разговаривает обыкновенно. 
Но загадка-то существует! Ведь никогда до этого он не 
то что сказок, даже простых заметок в школьную стен- 
газету не писал. В институт поступил инженерно-физиче- 
ский, закончил его, по кафедре кибернетики, работает 
в области информационных технологий... И решил я голо- 
ву не ломать, а прямиком спросить: как ОН написал ЭТУ 
сказку? 

— Три года назад, — ответил мне Владимир Писарев, — 
шестилетняя дочка Катя попросила: «Пана, сочинӣ мне 
сказочку про мальчика...» «А что про этого мальчика 
известно?» — спросил я у Кати. «Только то, что зовут 
его Фантеркок...» Ну, сел я 1 мая 1990 года за письменный 
стол и стал думать и кое-что записывать... И растяну- 
лось это на все лето и часть осени. Все вечера после 
работы, весь отпуск сочинял. Потом прочитал Кате то, 
‘что получилось. Ей понравилась сказка, а мне понравилось 
сказки придумывать, Это, пожалуй, кибернетики послож- 
не дет, но и поинтереснее. Сейчас Катя во второй 
класс ходит и ждёт от меня новые сказки. Я — стараюсь. 

Ине яди Володи понравился, но объяс- 
он тайну, как становятся сказочниками, — я не 


Я расскажу вам историю, которую сам усльшпал в’ дет- 
стве. Произошла она в одном старом-престаром королев- 
стве, которого давно уже нет на карте Европы. Но изве- 
стно, что его столицей был город Хаффенберг, а правил 
там в мире и благополучии король Клаус. 

Так вот, на окраине Хаффенберга в крохотном домике 
жила прачка с сыном, мальчиком лет десяти по имени 
Фантеркок. Труд прачки не из лёгких, а заработки не 
велики, потому и жили они в бедности. Фантеркок был 
заботливым сыном, ‚старался помогать маме, а в свободное 
время любил играть с друзьями в разные мальчишечьи 
игры. Шумной гурьбой дети часто бегали на ярмарку, где 
продавалась всякая всячина и было на что поглазеть. Одна’ 
лавка кукольника чего стоила. И каких только игрушек 
там не было, но за каждую из них требовали денег. _ 

Правда, Фантеркок иногда’ сам делал кукол — вырез 
их из дерева. Несмотря на свою простоту, эти самод 
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навсегда! 


= Фант 
Карета сорвалась с места и исчезла в клубах пыли. 
Домой они вернулись с тяжёлым чувством, из головы не 

выходили злые слова старухи. Но жизнь шла своим чере- | 

дом. Фантеркок увлёкся вырезанием деревянных кукол, Поп 

а мама иногда находила время, чтобы из разных лоскутков й много 


лоскутк 
шить им наряды. сер 
)днажды зимой, незадолго до рождественских праздни- ы а т 
мама заболела. Она не могла стирать и гладить бельё, м, о 
д 7 совсем не было денег. Тогда Фантеркок решил Е е 
а ведь дома совсех? тая тас = Е 
пойти на праздничную ярмарку И п Е Е лг. Какую 
р ў шек, чтобы купить лек Уи 
бы пару игрушек, чтобы Ку ре к Е 
ольг. Он взял корзину, положил туд Ом ших своей к 
1” скол. потеплее оделся и вышел . Р пе 
своих кукол, п оке было шумно и многолюдно т 
Ужо ЕЕ я те подарки. И Фантеркоку горби Ь 
р Е 2 = г г 9 О Р 
олу продавались праздничные от чищечьим коз И 
повсюду пр одавцам, ЗВОНКИМ Е росте 
подражая бывалым пр господам купить игрушки" ча Смотри 
к предлагал дамам я не получалось. 0 Они дер 
лосом он ни старался, ничего ето жена, Им м 
ле, как й почтальон! ел хо 
шли моло анной одежде сам А рб, + 


ду подо о 
- ие что мальчишка раза пао а 
ее занятные фигурки. & 
та 


4 


равого усач 


О ый Е 
м неожиданным успехом побежал домой. 
«Мама, мама! Смотри, сколько у нас денег! Теперь 
Я смогу зарабатывать, и мы заживём лучше, правда?» — 
С этими словами он буквально влетел в дом, тут же достал 
Из кармана и выложил на стол с полтора десятка медных 
монет. Мать была рада за сына. «Может, и правда, он 
и в самом деле станет настоящим кукольником, не останете 
ся без куска хлеба?» — думала она. А Фантеркок уже начал 
мечтать о том, что у него будет целая мастерская с подма- 
стерьями и, может быть, даже собственный магазин. 
Утром он купил курицу, каравай свежего хлеба, кувшин 
молока и лекарство, а когда сварил бульон, перетопил 
молоко и позвал маму к столу, ей, кажется, от одной 
сыновней заботы уже стало лучше. Потом принялся за 
работу. Новых кукол тоже купили, и на вырученные деньги 
Фантеркок купил инструменты: стамеску, пилку и сверло. 


ДОГАДКА СТАРОГО ЛЕКАРЯ: 


Поправившись, мама реже бралась за стирку, но зато 
много времени тратила кукольные наряды, а яркие 
лоскутки можно было купить у любого портного. 

Фантеркок делал самые разные игрушки, но покупате- 
лям больше всего нравились деревянные солдатики и забав- 
ные зверюшки на колёсиках: лошадки, кошки и так далее. 
Они стали жить веселее, а за работой часто напевали 
какую-нибудь песенку. 

Теперь стоило Фантеркоку появиться на ярмарке со 
своей корзиной, полной игрушек, как покупатели обступа- 
ли его со всех сторон. 

Только вот беда: мать заметила, что Фантеркок начал 
горбиться, редко поднимал голову, а друзья обогнали его 
в росте. Она говорила: «Выпрямись, сыночек, не горбись. 
Смотри, какие статные гвардейцы у короля, как высоко 
они держат голову. Старайся, чтобы и у тебя осанка была 
не хуже». Но на спине у мальчика появился маленький 
горб, который, хоть и медленно, но продолжал расти 
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БОЛЬШОЙ УСПЕХ ФАНТЕРКОКА 


Однажды дети важного придворного чиновника, советни: 
ка короля, услышали от своего слуги о маленьком мастере 
и его занятных куклах. Слуга принёс им деревянного кро- 
кодильчика. Это была забавная игрушка. Мотянув зелёного 
хищника за короткий гребенчатый хвост, можно было | 
открыть его зубастую пасть. А если отпустить хвост, т9 
челюсти захлопывались с т акой силой, что могли коло 
орехи. Дети были в восторге. 

И вскоре Фантеркока пригласили и велели взять © 
самые лучшие игрушки. 

Е ченное время Фантеркок пришёл со 
гщательно вытер ног ии дёрнул бронзовую р 
у входной двери. Слуги провели его в го 

7.  ПЛОЖИЛИ сесть и ожидать хозяйку. 
о устроившись В огромном мягком косо 
Зі. яссмат ал резную мебель, КОВРЫ + 
тересом расем трива „тозае н еожидан н 
ДРОВ: 219 аб о вошла жена советника, 
лась дверь, В гостинук С ИЯ мальчуган пет 
вбежали дочка и сын, ы о ес ушки?» 
который сразу же Спрос пы з 

Фантеркок встал 5 риветливо сказала хозяйка 
— Здравствуй’ — 


Е 


Точно в назна 
корзиной, 
ятку звонка 


есть тот юный кукольник? Давай посмотрим. 
принёс. 

Но дети, увидев куклы, уже начали Выним; 
корзины и ставить на стол. Они даже немного за 
между собой, кому какая игрушка достанется, ) 
дома спросила о цене. 3 

= Я даже не знаю, — нерешительно ответил Фа 
кок, на ярмарке мне дают за куклу одну-две ме 
монетки... 

Она от души рассмеялась и сказала, что всегда цени) 
скромность, но сейчас он не на ярмарке, к тому же у нее 
нет ни одной медяшки. С этими словами женщина доста 
Из кошелька и положила на стол аж целый золотой. АФ; 
теркок растерялся — он впервые в жизни видел золотую. 
монету. 

— Возьми. Ты заслужил, твои куклы очень славные, — 
сказала она.— Но постарайся сделать для нас что-нибудь ^ 
необычное. И, знаешь, будет лучше, если у тебя появится 
другая одежда. Зайди завтра к прислуге, тебя отведут 
к портному и башмачнику, а я расплачусь с ними. 

На этом они расстались. Фантеркок, размахивая от радо- 
сти корзиной и крепко сжимая в кулаке золотой, бежал по > 
улицам Хаффенберга домой, к маме. Она очень обрадова- 
лась такому солидному заработку. «Уж теперь мой сыночек 
точно не пропадёт», — думала она. в 

Через несколько дней у Фантеркока появились новый 
костюм, крепкие башмаки и мягкая фетровая шляпа, надев. 
которые, он почувствовал себя уже не мальчишкой, а на: 
стоящим мастером. Теперь ему уже не нужно было бега 


мечтать. 
Фантеркок работал полмесяца и сделал для сына сов 


ника морского дракона, который извивался, как 
а ещё кораблик, капитана и трёх матросов. Для дерев 
матросов была сшита форма: красные брюки, белые 
ки и шапочки, а для капитана — ещё и плащ. На 
парусах судна ярко выделялись большие синие 
А для дочери советника Фантеркок сделал двух п 
шутов: девочку и мальчика. Голова, руки и ноги. 
ных человечков были соединены с туловищем пр 
незаметными под одеждой, сшитой из разноцвет 


беј 


ков блестящего, тонкого шёлка, 


такую игрушку в руки, как она начинала размахи 
Руками и кланяться. Глядя на лица шутов и их суетлив 
‚ Движения, просто невозможно было удержаться от улыб! 
Поздно вечером Фантеркок закончил работу, а утром. 
| Тщательно завернул каждую игрушку в лоскут ткани и по- = 
У х6 „Зе 
ные | лела в корзину. Попрощавшись с мамой, он отправился = 
дом советника. 7 
| 


Вот и парадный подъезд. Стоявший У дверей слуга при-. 


Нила = ветливо встретил Фантеркока и распорядился, чтобы госпо- | 
нее дину советнику доложили о прибытии мастера-кукольника. 
Тала Семья советника в это время завтракала. Когда лакей. 
Фан- , с поклоном доложил, что пришёл мастер и принёс заказан- 
тую | ные игрушки, советник ответил: «Пусть подождёт, 
‚ а игрушки мы посмотрим после завтрака». Но дети, конеч- 
е— | НО, в ОДИН .голос стали твердить, что они уже сыты. 
будь + «Порядок есть порядок, — строго сказал советник, = и не 
ится | ' годится из-за игрушек бросать завтрак». Но своенравный 
дут | |  мальчишка-сын заупрямился, стал спорить, а в конце кон- 
| цов расплакался, выскочил из-за стола и убежал вниз 

адо- { к Фантеркоку. Фантеркок не мог запретить ребёнку рас- 
т по аа СМатривать игрушки, а слуги не имели права силой вернуть 
ова- КІ мальчика за стол. И когда рассерженная мать пришла за 
чек о ним, малыш уже устроил битву моряков с драконом прямо 
Й на полу, в окружении почтительно вытянувшихся слуг. 
вый № Фантеркок в это время объяснял, как следует ставить 
адев паруса, если корабль пустить в плавание в озере или, 

‚ на- скажем, в бассейне. 


Жена советника хотела увести сына и сделать ему самое 


Е. серьёзное внушение, но, увидев его радостное, возбуждён- 
льКо ное лицо, тут же передумала. Она лишь слегка пожурила 

его, а мальчик пообещал, что больше так не будет. Итак, 
вет- конфликт был исчерпан, слуги облегчённо вздохнули, а на- 
) 


| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| а 
| шего кукольника вскоре пригласили в гостиную. Хозяин = 
| дома вместе с женой и детьми внимательно рассмотрело 

| игрушки, похвалил мастера и наградил его десятью крон 
| ми золотом. Кроме того, господин советник высказ 
| мысль, что если бы все подданные его величества коро; 
| Клауса были столь добросовестны в своём труде, то 
| королевству во всём мире не было бы равнь Коне 
| это была всего лишь шутка, но слышать её был 
| После этого случая прошло почти три 


у 


‹ Раз бывал в 
Е 


доме госпо ина НИК. 
ным посетителем 5 а" 


господин ПРИДВОРНЫЙ КУКОЛЬНИК 


Однажды шестилетний принц побывал 
и увидел там множество занятных 


понравились, что он < > =. 
принца, таких нет, оа Пе отцу, что у него, 
Король к асе, а полным-полно. 
вит справедливость. Он тотчас вызвал соз-т» ОСЕННИЙ 
СИЛ его о мастере, который делает е м. расста 
нальные вещицы. Потом король подумал почем РЕ 
В замке есть и придворный портной, и придворный ЕК: т 
лекарь, а вот придворного кукольника нет, «Не следа 
г ко ой > — спросил он советника. 
г ‚› выразил своё восхищение мудростью 
короля, которая проявила себя и в решении этого важного у 
вопроса. Лично от себя он поручился за Фантеркока и завез } 
рил короля, что этот молодой человек достоин столь высо- 
кого назначения. 

Вскоре Фантеркок был вызван к очень очень важному 
чиновнику, самому начальнику королевской канцелярии, 
который объявил ему, что с этого дня он — придворный 
Кукольник. А жалованье, которое ему назначили, было так 
огромно, что просто не укладывалось в голове юного 
мастера: аж полторы тысячи крон золотом в год. Но 
Фантеркок был строго предупреждён о том, что с этого дня 
не имеет права продавать или дарить кому-нибудь свои 
игрушки. Все до единой он обязан сдавать господину Крю- 
геру, управляющему хозяйством, потому что отныне все 
эти куклы являются собственностью его величества коро- 
ля. 

На следующий день Фантеркок явился к своему непо- 
средственному начальнику, раздражительному, крикливому 
и толстому-претолстому господину Крюгеру. К счастью 
Крюгер был в хорошем настроении, поэтому встретил @ 
приветливо, познакомил с трудившимися в замке мастеро 
выми людьми, дал массу разных советов и наставлений» 
Вскоре Фантеркок и его мама перебрались В НОВЫЙ Д 
и принялись за работу в прекрасной мастерской, о кото 
можно было только мечтать. Дерево для игрушек Фа 


В доме советника. 
игрушек. Они ему так 


теперь выбирал на складе, в Хозяйстве 
Гера, Если же нужного там не оказывалось 
Кро кукольнику достаточно было 
альцем в подходящее дерево в лесу, а дворцовые ле 
мигом рубили дерево и распиливали его на части, 
именно так, как требовал Фантеркок. Вот каким важ ть 
человеком он стал! : 
| Уже Через десять дней он принёс управляющему шесть | 
4 ярко раскрашенных птиц, сделанных из тонких кленовых 
пластинок. Эти игрушки были устроены таким образом, 
Что могли долго кружить в воздухе, если пустить их в по- 
лёт. 
Когда кленовыс птицы попали в руки детей короля, они 
а тут же принялись пускать их из окон дворца. Птицы летали 
над дворцовой площадью, приземляясь то на камни мосто- 
ВОЙ, то накрыши домов, а одна из них; поднятая! Восходя= 
щим потоком воздуха, долго парила над замком, а потом 
даже перелетела через крепостную стену. Лишь после дол- 
гих поисков её нашли в ве твях старого дерева. Ох, и при- 
шлось же побегать дворцовой страже за этими птицами, * 
чтобы принц и принцесса могли вволю развлечься. 
А в это самое время король Клаус совещался со своими 
приближёнными по очень важным государственным делам. 
| Отвлечённый шумом, он спросил, что это за суета в замке 
и почему слуги лазают по деревьям и крышам. Узнав, в чём 
Дело, он мигом закрыл заседание и пошёл к детям. Ему 
приятно было наблюдать веселую игру с птицами, и, хотя 
сам он давно вышел из детского возраста, все же не 
удержался и запустил одну из них, да так удачно, что она 
долго-долго летала над дворцом. «Да, не зря я учредил 
должность придворного кукольника», — важно подумал ко- 
роль. И он ещё раз убедился в своей мудрости и правильно- 
сти принимаемых решений. 

Фантеркок уже. трудился над другими игрушками. 
Работал он с большим желанием, увлечённо, иногда да 
Ночью, когда придумывалось вдруг что-то новое... Р 

За год он стал уважаемым человеком в замке. 
Однажды он задумал сделать ко дню рождения 
‘сы несколько пляшущих человечков, но подход 
Г складе не оказалось, и рано утром Ф 
‘лес. й 
‘бродил он по лесу, а к пол) 


дома бутербродами, запивая чистой 
и черника, заросли которой 
рон, пришлась тут кстати. 


рашивала, что, 


при Юд: Е 
ривело его сюда, в эту чащобу. От неожиданности он 


немного растерялся, 


< но потом усп Ј 

забрёл сюда. «Отчего ты так торбада ь я и 
не болен ли?» Когда Фантеркок рассказал о встрече с я ве 
НОносой старухой, ехавшей в серой карете, фея подай чаз 
ДУЛА отой эта старуха и в самом деле злая хо ШК, 
известная как королева Серой горы, и вряд ли кто-нибудь О 


сможет расколдовать Фантеркока. И всё-таки она решила Г Я: 


хоть чем-то помочь своему гостю и отвела его к сухому, но рип 
очень крепкому дубу. «Это волшебное дерево, — сказала лиг 
фея, — сделанные из него игрушки оживут, если тебе будет скр 

| грозить опасность. Они защитят тебя и помогут в беде.. » стр 
И фея исчезла, словно растворилась в воздухе, Фантер- 1 
кок всё же съел свои бутерброды и побрёл домой, стараясь упр 
хорошо запомнить дорогу. Утром он снова отправился раз 

в лес, чтобы отпилить от дерева огромный старый сук, ниб 
этого и так хватит, а дуб пусть живёт... век; 
Работа спорилась, и через несколько дней пять пляшу- 3 С 

щих человечков в нарядных костюмах и клоун уже были Каб 
готовы. Управляющий похвалил мастера. Скоро во дворце заш 
состоялся бал. Нашего мастера не было на празднике: его. гие 

не пригласили, зато его куклы там были, причем на самом т 
видном месте, рядом с принцессой. Е 
ЗНАКОМСТВО С ДЕТЬМИ КОРОЛЯ н 

И ЧТО ИЗ ЭТОГО ВЫШ жит 

маст 


лько дней после бала управляющий З 
который в это время маленьким русани 
обрабатывал заготовки. Увидев своего началь 
теркок прекратил работу и поклонился. то а : 
странно улыбаясь, оглядел все вокруг и неожид Е 
Знаешь что, малыш, мне нужна хорошая, занятна 


Через неско. 
к Фантеркоку, 


чальством 
| спорить с управляющим. А Фантерк 
= и не спорит, но твердо знает, 
величеству королю Клаусу, 


чальник королевской канцелярии. «Ну хорошо, хорошо, 
А дорогой мой Фантеркок! Теперь я убедился в том, что ты 
| 


0б этом ясно сказал сам на- 


точно знаешь свои обязанности и строго их выполняешь. 
оверить тебя. Ца, именно — прове- 


10 беспокойно: среди мастеров 
Управляющий пользовался дурной славой. Фантеркок не 


| раз слышал, что если уж Крюгер разозлится на кого- 
нибудь, то рано или поздно найдёт способ навредить чело- 

веку — такой уж он был злопамятный, 
Однажды принцу и принцессе захотелось посмотреть, 
как работает придворный кукольник. Ведь интересно уз- 
нать, как из безжизненных деревяшек получаются пляшу- 
щие человечки, прыгающие лягушки, скачущие лошадки 
и другие замечательные игрушки. Вскоре маленькая каре- 
Та, запряжённая парой белых пони, отвезла королевских 
детей к дому придворного кукольника, Для Фантеркока 
и его мамы визит столь высоких особ был огромной неожи- 
данностью, они даже растерялись, не зная, что и предл 
жить гостям. А дети короля с интересом осматрив. 
мастерскую и задавали юному мастеру столько вопро 
Что он не успевал отвечать. Принц попросил его сде 
Взвод солдатиков и четыре маленькие пушечки, а 
са игрушечный дворец с мебелью, да так, чт 
‘было переставлять мебель и передвигать чел 
(тателей дворца. Фантеркок пообещал всё эт 


ть, а дети сказали, что им тут очень пон 
‘они приедут в гости ещё раз. 

действительно, че 
стили Фантеркока 


бывать вдоме кукольника, хо, 


_ дить время среди верстаков и том 
терпению пришёл конец, когда принц попробовал сам рас- 
пилить деревянный брусочек и поцарапал палец на левой 
руке. Она сочла поведение мастера дерзким: мало того, что 
он вовлекает детей в недостойные занятия, так ещё и сдела- 
ет их калеками. у 

— А вдруг он не просто поцарапал бы пальчик, — рассу- 


ждала она; — но и вовсе его отпилил? Ведь всё могло 
случиться. 


Она немедленно вызвал 
чтобы он образумил ку 
мым, то и наказал его. 

Крюгер, конечно же, воспользовался этим случаем, чтобы 
припомнить Фантеркоку историю с деревянной лошадкой, 
и приказал высечь его розгами, да ещё на неделю посадить на 
гауптвахту. А королеве с удовольствием доложил, что 
горбатый уродец примерно наказан и впредь ему будет 
неповадно. Весь остаток дня Крюгер был в прекрасном 
настроении: во-первых, он угодил королеве, а во-вторых, 
отомстил упрямому мастеру. Честно говоря, солдаты дворце 
вой охраны, которым было приказано высечь Фантеркока, 
лишь делали вид, что бьют его. Они от души жалели доброго 
парня, к тому же страшно не любили этого противного 
господина Крюгера. Тем не менее Фантеркок не мог с 
риться с унижением и несправедливостью и, отбыв 
тауптвахте назначенную Крюгером неделю, решил верн 

ся с мамой на окраину города, в родную лачугу. 


управляющего и потребовала, 
кольника, а если сочтёт необходи- 


вх НОЧНЫЕ ПРОИСШЕСТВИЯ ВО ДВОРЦЕ 


алось, будто бы в одном из залов тихо, но 
тливо цокают копыта лошади. Было сль 
ь то скачет рысью, то переходит в галоп, 


пуметь, солдаты приблизились к закрытым дверям 
° толстую дубовую дверь доносились тоненькие голос 
° хое ржание коня. Бравые гвардейцы были не ро! 
° десятка, но тут им стало не по себе. Однако делать нече 
надо же узнать, что там происходит. Перекрестившись о 
потихоньку открыли дверь и осторожно вошли в зал 
и никого там не нашли... Окна были плотно закрыты, на 
диване сидели четыре деревянные куклы, а рядом с ками 
НОМ стояла маленькая игрушечная лошадка. «Господи, не | 
иначе как нечистая сила»,— рассудили гвардейцы, бы 
стренько вышли, а дверь закрыли на замок. С нечистой 
силой лучше не связываться, поэтому они даже не стали 
говорить об этом случае своему капитану, хотя и были 
обязаны докладывать обо всех происшествиях. 
Каждую ночь теперь обитатели замка слышали стран- 
ные тоненькие голоса, а прислуга решила, что во дворце 
| завелись домовые. Королева часто просыпалась среди ночи 
| и от страха не смыкала глаз до утра. А однажды произошло 
нечто и вовсе немыслимое: поднявшись утром с постели, 
королева увидела на двери спальни неровную надпись: 
«Королева — злая и жестокая». Боже, если бы вы видели 
её! Порывы гнева сменялись потоками слёз, в общем, ей 
было очень-очень плохо. Придворный лекарь прописал 
королеве полный покой и валериановые капли, хотя поль- 
зы от такого лечения было мало. 

Жандармы тщательно изучили надпись и пришли к выво- 4 
ду, что она сделана ребёнком, причём с помощью обычного 
Уголька из печи или камина. Но детей, за исключением 
принца и принцессы, во дворце не было, поэтому тайна 
преступления так и не была раскрыта, а начальник жандар- 
мерии получил от его величества короля большой нагоняй, 

Не успела королева оправиться от нервного потрясения 
как через несколько дней, незадолго до рассвета, то і 
такая же надпись была обнаружена охраной прямо на 
большом зеркале в бальном зале дворца. Жандармы обые 
скали буквально каждый закуток, все кладовки, гардеробы» 

— кухню и другие помещения и опять никого не нашли, 
начальник жандармерии решил лично всё осмот 
И представьте себе, старый, опытный служака об] 
мание на одну, вроде бы пустяковую вещь: рядо 

сидел маленький деревянный клоун, а на его. 
ом костюмчике были заметны следы 


о Вой руки, эти крохотных $ 
тлём. До начальника жасаа 
те раз доходили разговоры прислуги © оъ 
Е ких голосах, раздающихся по ночам во 
сейчас всё этојобретало совершенно новый смы 
ли это куклы?..» — подумал он. К тому же ему по 


опа что клоун смотрит на него живыми глазами. Предс 

ми- ‘себе, маленькими, но совершенно живыми гла 

жне О боже, страх сковал старого сыщика. Взять им 

бы- _ в руки он побоялся. Тогда он позвал из коридора первого 
ТОЙ _ попавшегося жандарма и тихо-тихо прошептал ему: «Вот 
али — что, приятель, возьми-ка этого клоун н, 


аи брось в камин. 


либ ам посмотрим» что из этого получится» Ничего не 

_  Подозревавший служака, удивленный таким приказом, по- > 
ан- р дкрутил свои огромные усы, пожал плечами, взял клоуна 
рце в свою широченную ладонь и бросил в камин, где с вечера 
очи № тлели угли. Но тут произошло такое, что жандарм по- 
пло | дпрыгнул чуть не до потолка, а у его начальника ноги 
ли р затряслись мелкой дрожью: упав в камин, маленький чело- 
СЬ: [Г ВочеЕтут же вскочил на ноги, а затем, перепрыгивая через 
ели —  торячие головешки, добсжал до задней стенки камина 
ей } И стал карабкаться вверх по дымоходу. 
сад Сюда! Все — ко мне! — срывающимся голосом кри- 
ль- из зал начальник жандармерии. 

4 Шрибежавшие солдаты не сразу поняли, что здесь про- 
во- 


А ИЗОШЛлО, но, когда попытались достать убежавшую игруш- 
ого # ку, было уже поздно. Из дымохода слышался весёлый 


тем голос клоуна. Он на ходу сочинял и звонко читал стихи- 
яна ‹.  дразнилки: 

ар- Вы за королеву злую, 

яй. Что не спит в постели, 

ия, Деревящечку живую 

но Сжечь дотла хотели. 


Но я спасся от огня, 

Дяденьки усатые. 

Не достанете меня, 

_ Черти полосатые. 

но радуется, — проворчал главный 

ца. эн может выбраться только на к 
го нет! «т 


окружили поднятые по тревоге стрелки. 
І › а вскоре в вышине, на самом гребне кра 
_ показалась крохотная фигурка клоуна, трудно разл 
_ в утреннем полумраке. Началась стрельба из мушкетов 
Сквозь грохот выстрелов слышались звон шомполов, отры-. 
вистые команды: «Зар-ряжай! Прицел р-ровнее! Шли!» Но, 
Когда пальба прекратилась и пороховой дым рассеялся, 
найти клоуна так и не смогли, он исчез... к 
Днём обнаружилось, что пропали ещё несколько кукол, 
Как вы уже догадались, это были куклы, сделанные из 
древесины волшебного дуба. Спасаясь от расправы, они 
сбежали из замка, а уже через час Фантеркок был аресто- 
ван и заточен в камеру для самых опасных преступников, 
расположенную в высокой башне, 
Вход в башню охраняли жандармы. В камере было 
единственное узенькое окошечко, но и в нем — решетка. 
Наш юный мастер не выдал секрет волшебного дерева, 
И НИКТО не мог доказать его вину во всей этой истории. Тем 
не менее участь Фантеркока была ужасна, он понимал, что 
из башни его уже никогда не выпустят. 


ФАНТЕРКОК ОТПРАВЛЯЕТСЯ НА ПОИСКИ КОЛДУНЬИ: 


Однажды ночью, когда над городом гремел 
ливень, Фантеркок проснулся от осторожного 
камеры и увидел торчавшую из-под 
пилку. Перепилив замок, он открыл дверь. На ступенях 
лестницы стояли его игрушки, сбежавшие из дворца. Они 
принесли ему длинную, крепкую верёвку. Перепилив 
и оконную решётку, Фантеркок прижал к себе своих ма- 
леньких спасителей и выбрался из башни. Больше всего на 


‚свете ему хотелось побежать домой, к маме, но он пони- 
мал, что там его сразу 


а гроза и лил 
стука в дверь 
неё металлическую 


найдут. Надо было спрятаться 
в лесу. 
В лесу было темно и сыро, ведь стояла ночь и к тому же 
шёл дождь. К Утру дождь кончился Усталый 


Й, вымокший > 
и наконец решил _ 
и елью. Пока ог 
земляники и мали 
дкрепился. Вот какие забот- 


до нитки, Фанте 
_ немного поспат 


не знал, как долго ему придётся прятали 


еперь делать, он тоже не знал. 
‚ старая его знакомая, узнав о том, 
„ только вздохнула. Х 
я ничем не могу тебе помочь, — печально сказала 
от если бы удалось освободить тебя от заклятья 
королевы Серой горы... Но только кому это по силам? 
Ведь она боится лишь одного человека на свете: доброго 
роля Густава. Правда, никто никогда его не видел, никто 
е не знает, где его владения. Да и вообще, может быть, 
такого короля и нет на белом свете... 
— А что если мне самому найти колдунью? — спросил 
Фантеркок. я: м 
Ёа ли ты добьёшься своего, даже если найдёшь 
её, — ответила фея. — Кроме того, попасть в её владения не 
просто Дорога туда пролегает через Синий лес, Чёрное 
болото и тайный лабиринт, полный опасностей. 
— Но Фантеркок всё же решил добраться до колдуньи 
— и попросил фею приглядеть за игрушками. С собой он взял 
лько клоуна, чтобы веселее было в пути. Фея подарила 
енький мешочек с волшебными ягодами облепихи. 
одну ягодку, можно было на несколько минут стать 


ал каждую из них. Грустно ему было расставаться со 
ими маленькими спасителями. А они молчали, как и по- 
жено деревянным игрушкам, ведь именно сейчас Фантер- 
КОкКУ не грозила беда, он не нуждался в помощи и защите. 
Только крокодильчик чуть-чуть скривил свою зубастую 
мордочку и грустно нахмурил глаза, сделанные из стеклян- 
бусинок, а у стройной танцовщицы, одетой в пёстрый 
очный наряд, на щеках блеснули две крохотные слезин- 
Остальные куклы стойко перенесли расставание, хотя 
ень беспокоились за Фантеркока, большинство из них 
тали его своим отцом, а некоторые старшим братом. 
нтеркок попрощался с феей, ещё раз улыбнулся оставав 
Я сней игрушкам и направился в сторону Синего л 


ТО ЗНАЧИТ ПРОЯВИТЬ ЗАБОТУ О ЖИВОМ СУЩЕ! 


Долгой брёл Фантеркок по дебрям С 
Увствовал тяжёлый запах болотн 


° кое, разноголосое кваканье лягушек. «Наверно, это! 
° ное болото»,— подумал он. Как и где искать вход в л 
° _ ринт, он не знал, но продолжал идти вперёд. Несколько, 
он проваливался в болотную жижу и всерьёз подумал, 
не выберется из этой трясины. 

Вдруг ему показалось, будто за пазухой, где лежал кло- 
Ун, раздаётся редкое, тихое кваканье, Он достал своего | 
маленького попутчика и с удивлением обнаружил, что 1 @ 
в кармашке его шутовского костюмчика кто-то действи- 
тельно квакает. Оказалось, там была крохотная деревянная с 
лягушечка. Она-то и подала голос. опасаясь, что её папа Н 
утонет в Чёрном болоте, — она считала себя доченькой м 
Фантеркока. 121 

Лягушечка спрыгнула с руки своего «папочки» на бли- л 
жайшую кочку и стала громко квакать, насколько позволя- д. 
по её маленькое горльшико. Скоро вокруг неё собралось х 
много болотных лягушек, и у них, судя по всему, завязалась 
очень интересная бесела. Правда, Фантеркок ничего не 
ПОНЯЛ из их разговора, так как не знал лягушачьего языка. 


Наговорившись со своими новыми подружками, «доченька» 
узнала много полезного. 


Дальше идти было нельзя — 
добраться до входа в лабиринт, 
и пройти вдоль болотного ручья. Кроме того, лягушки 
рассказали, что вход в лабиринт стережёт Рыжая ведьма. 
Впрочем, она не такая Уж и злая, постоянно чихает и каше 
ляет, к тому же всё время жалуется, что лишена приятного 
общества, даже пошутить не с кем. 

Делать нечего, пришлось возвращаться назад. В конце 
концов Фантеркок пришёл к небольшому островку, окру- | 
жЖенному густыми зарослями камыша, Несколько оживляя } 
унылый болотный пейзаж, там росли осины и две малень- 
кие берёзки. Пробираясь через камыши, Фантеркок услы- 
шал чиханье и кашель Рыжей ведьмы, а вскоре и увидел её. 


сплошная топь. Чтобы 
нужно вернуться назад 


. Конечно, ведьма давно по- 
› НО как ни в чём не бывал 
ть себе под нос ў р 


нял приглашение, поприветствовал хозяйку ; 

вился о здоровье. Ведьма сетовала на частые, 
ь местного климата и скуку болотной 3 

еменем Фантеркок снял башмаки, вылил из 


94 ся воду и поставил рядом, чтобы они хотя бы. 
своего  росущились: А она с интересом рассматривала > 
Л, что 


шмаки Фантеркока, ведь 8 никогда не было обуви, 
2йстьи. То ли от скуки, то ли от обычного женского любопыт- 


Вянная она принялась расспрашивать Фантеркока о его жиз. 
° папа кто он, откуда и так далее. Он рассказал, что он — 
`НЬКОЙ стер-кукольник, но она не поняла, что это такое, она 

когда в жизни не видела куклу. Но недаром говорят, что 
а бли- лучше один раз увидеть, чем сто раз усльшнать. Фантеркок 
Зволя- достал из-за пазухи клоуна, а тот принялся веселить стару- 
алось ху. Он ходил колесом, прыгал и квакал, как лягушка, 
алась _ кричал петухом, лаял собакой на все лады, проделывал 
го не разные фокусы. Деревянный человечек явно был в ударе, 
зыка. стихи так и сыпались из него 
нька» Ё. Е , 

= Эдравствуй, милый уголок! 
тобы В сырости такой Е 
назад Я 000шточки промок, 
ушки Но пока — живой. 
ма. 
каг ° Здесь не лужа и не речка, 
ного 'А трясины каша. 
общем, этого местечка 

нце ет на свете краше. 
кру- 
ая Потом клоун несколько раз прошёлся колесом и, стоя 
Е. № внимательно посмотрел на ведьму, после чего ве 
ПЫ 
её. 
са- 
рУ ал красавица. 
10- ине красавица 
ло 


‘очень нравится. 


егу 


едь маленький, а смышлёный 


а почувствовала себя значительно лучше, с аз 
ихать и кашлять. К вечеру он вырезал из осиноввг 
ев два башмака. Рыжей ведьме они пришлись к: 
впору, и, надев их и притопнув ногой, она только 
 прослезилась от радости. Ш: 

Ещё один день ушёл на строительство домика, который 
Фантеркок соорудил из камыша. Поселившись в нём, ста- 
руха, наверно, впервые в жизни улыбнулась. За долгие 
годы никто не проявил такой заботы о ней, и, махнув на 
службу рукой, старуха отвела Фантеркока к узенькому 
колодцу, где был вход в лабиринт и предупредила: для того, | 
чтобы не попасть в ловушки лабиринта, нужно всегда идти | 
именно туда, где страшнее. А если испугаешься и свернёшь 
в сторону, то пропадёшь, так и останешься под землёй... 


Теперь Фантеркок узнал, что владения королевы — закол- ® | 
Р2 


дованный край, населённый призраками. Там постоянно 
моросит дождь, небо затянуто мглой, днём не видно солнца, 
а ночью — луны и звёзд. Там множество скал и ущелий, 
а также всевозможных пещер, соединённых подземными. 
ходами, по которым днём и ночью бродят призраки и ст 
дят, чтоб никто не нарушал покой их повелительницы. На 
в - вершине самой большой скалы — замок, сложенный из. 
| серых каменных глыб. Иногда по ночам призраки устраива- 
ют королеве праздник. Всю ночь они водят хороводы 
вокруг её трона и поют песни, больше похожие на вой 
зимней бури, а она при этом сидит, словно каменная статуя. 

А ещё носатая старуха мнит себя первой красавицей на 
белом свете. Именно поэтому в её владениях запрещены 
зеркала. В прежние времена она объездила весь мир, зака- 
зывала зеркала в лучших мастерских, но ведь требовалось 
° такое, в котором она могла бы видеть отражение первой | . 
Красавицы, а не старухи с длинным носом. Увы, даже 798 
_ самые лучшие мастера не могли исполнить такой за ь 
‘му ради своего душевного спокойствия ей п 
сто-напросто запретить зеркала... - 


+ 


2 1 


солнца, 
щелий, 
мными оу Н 
ги сле- А Д; 
цы. На! 

зый из 
граива-, 
›оводы | 

на вой 


ки, к его удивлению, стали расползаться по своим норам, _ 

Пройдя галерею, он оказался в небольшом зале, где. 
стоял стол, накрытый обветшалой, наполовину истлевшей 
скатертью, а на столе старинные кубки и два больших 
серебряных кувшина. Видно, Фантеркок был не первым 
гостем этого подземелья — вокруг валялись скелеты, среди 
которых копошились основательно крысы. При появлении 
Фантеркока крысы зло запищали и принялись носиться по 
залу. 

Из страшного этого места было два выхода. К одному из 
них ещё можно было пробраться вдоль стены, а вот дорогу 
К другому загромождали человеческие кости. Но Фантер- 
кок помнил; надо идти туда, где страшнее. Он было шагнул 
вперед, но один из скелетов неожиданно чихнул и недоволна 
но проворчал: «Дьявол! Опять пыль в нос попала!» У Фан. 
теркока от страха ноги подкосились, и он случаино насту- | 
пил обитателю подземелья на ногу, точнее, на истлевшие | 
кости. Кости рассыпались в прах, а скелет жалобно засто- 
нал и начал медленно подниматься с пола. Зашевелились 
и остальные... Фантеркок, перепрыгивая через поднимаю- 
щихся мертвецов, быстро добежал до выхода из зала. 

К — Ой, Браун, одолжи мне костыль! — крикнул постра- 
давший покойник, которому Фантеркок отдавил ногу. — 

Я должен проучить этого парня! 

Другой скелет, огромный одноногий в 


ерзила в полуи- 
стлевшем мундире и треуголке, 


приподнялся с пола 


побежал проч 
и дальше было не веселее — во тьме кору (6) 


ИСЬ два жутких красных глаза. Это был о 
Юдоед, раскинувший здесь свою гиган: 


ча Е 


вркок разглядел запутавшиеся в ней мёртвые. ] 
е тела, а внизу, на полу, — снова груды кос 

о шпагу и два тронутых ржавчиной пистолета В 
7 побывавшие здесь путники пытались защититься о 


паука, но не смогли одолеть это чудовище, покрытое ярко- 


ЩИХ, ёным панцирем, из которого торчали длинные, острые — 
гадко. Колючки. Фантеркок уже знал, что главное — преодолеть 
норам свой страх, но это было не так-то просто. К 

Реа 2 губы, он пошёл к паутине. Паук тоже начал — 
©вшей медленно перемещаться по толстым, липким нитям своей 
ших (сети, в подземной тишине его панцирь издавал леденящий 
ёрвым душу скрип. Фантеркок остановился, у него ноги слабели 
Среди от страха, а чудовище, всё так же медленно перебирая 
лении 


КОЛЮЧИМИ лапами, поднялось под потолок коридора и при- 
Ся по М тотовилось к прыжку. Что было делать? Идти на верную 
смерть? Шрислонившись к стене, Фантеркок пытался сооб- 


му из разить, как преодолеть очередное препятствие, и вдруг он 
орогу услышал злобну ю ругань ковылявшего вслед за ним скеле- 
нтер- та. 
нух Б Маглый мальчишка, ты посмел наступить на ногу, 
А. Старому пирату и даже не попросил прощения! Да ты хоть 
с. знаешь, Кто я таков? Я Саймон — медный кулак! Капитаны д 
ис ) кораблей в Южной Атлантике грепетали при одном упоми- р 
р. 1 —— нии моего имени, а её величество королева Англии 
Ла назначила приз в сто тысяч фунтов стерлингов за мою 
маю- Голову, — бранился старый бродяга. 
У Итут Фантеркок наконец вспомнил о волшебных ягодах, 

ма ° дрожащей рукой достал одну из них, съел и тут же про- 
лр о. р 6 
Уа __ Хромой скелет с костылём показался из-за поворота. 
луи- ч Продолжая ругаться, он проковылял мимо невидимого К 
тола антеркока, а с потолка на него стремительно прыгнул р 

паук и принялся опутывать своей ужасной паутиной, 

св т А Фантеркок со всех ног бросился вперёд, и ему ка 
ор- ось, что сердце вот-вот выпрыгнет у него из 


, 5 Он бежал по тёмным, затхлым коридорам по 

| 20 лабиринта, уже не надеясь выбраться, и вдруг... 

й. | ёс немного. 

> Откуда взявшийся ветерок принёс мс 

Уха. Какое же это чудо — обыкновеннь 

‚ 10 откуда он здесь? Фантеркок ой н 
‚ различил в конце коридора Ь 

ход из лабиринта?» — подул 
Э Р ч 


а 
ра - 
Все. М> = с > 


УДИВИТЕЛЬНОЕ ПРЕВРАЩЕНИЕ КОЛДУНЬИ 


Да, это была лестница, и её неровные каменные ступ 
вели вверх, во владения королевы Серой горы. 
Фантеркок был невольно поражён видом открывшейся, 
перед ним местности: в окружавшем его бескрайнем сером 
пространстве сплошь и рядом громоздились голые скалы, 
а на самой большой из них стоял мрачный замок, упирав- 
шийся своими башнями в низкое, пасмурное небо, из кото- 
рого не переставая шёл мелкий холодный ДОЖДЬ. 
Фантеркок решил немного отдохнуть и прикорнул в углу 
пещеры, но вскоре его разбудили странные звуки — то ли 
тихий плач, то ли стоны... Фантеркок на всякий случай 
съел ягоду облепихи, чтобы стать невидимым, и вовремя: 
из темного разлома в стене пещеры показались два призра- 
ка. Серые лица обитателей заколдованного королевства 
казались безжизненными, а большие, плоские глаза были 
лишены зрачков. 
Убедившись. что здесь никто не нарушает покой её 


величества, они побрели дальше, а Фантеркок — за ними. 
Много дней бродил невидимкой по подземельям и каких 
только чудес и сокровищ не повидал. Но когда наткнулся 


среди всех этих алмазов и слитков золота на обыкновенное 
бревно, каким-то образом оказавшееся под землей, то об- 
радовался и повеселел. Руки Фантеркока давно скучали по 
работе, он вырезал пару кукол-голышей. И, конечно, ка- 
раульные призраки мигом обнаружили деревянных чело- 
вечков и отнесли в замок. Днём королева отдыхала, и ни- 
кто не осмелился её потревожить, поэтому куколок по- 
ставили в зале, а вокруг потихоньку собралась толпа приз- 
раков. Они молча разглядывали эти единственные на всё 
королевство игрушки, и, странное дело, их мёртвые, пло- 
ские глаза стали оживать, на них появились зрачки... 
Зато королева, увидев деревянных малышей, затряслась 
от гнева. 
— Где вы взяли эту мерзость, это уродство? 
Призраки почему-то молчали, и это привело королеву 
в ярость. Она приказала немедленно разыскать неизвестно- 
лодея, осмелившегося нарушить покой в её владениях. 
доставить в замок живым или мёртвым. 4 
Но поиски были тщетны. Толи волшебные ягоды спас 


Фантеркока, то ли призраки не проявили до. 


— усердия, но приказ выполнен не был, а Фантер 
но подслушал один разговор. : 

— (Ох, задал же нам работу этот злоумышле! 
тяжело вздыхая, жаловался один призрак другому 
Ищем-ищем, а всё напрасно. 029 

— И чем они королеве не понравились, игрушки эти. — 
отозвался второй. — Лично я ничего более красивого в жиз- 
ни не видел. 

— Тише ты! 

— А что я такого сказал? 

— Разве ты не знаешь, кто у нас тут самый красивый и, 
кстати, самый добрый? 

= ОЙ, действительно! Самая красивая и добрая — наша 
королева, нарочито громко сказал второй и на всякий | 
случай оглянулся. | 

— Даже зеркала не могут передать всю её красоту! | 
Лучше бы этот злодей вырезал нашу королеву во всей её 
красе! — громко выкрикнул другой, и они побрели дальше 
искать неведомого нару теля порядка, а Фантеркоку 
вдруг показалось, что за серой внешностью унылых приз- 
раков спрятаны несчастные люди, которых держит в плену 
чья-то злая, лютая сила... 

1] К следующему вечеру деревянная статуэтка была готова: 
огромный нос крючком, глаза-бусинки и чахлые кудряшки, 
свисающие из-под чепца... 

Когда королева увидела найденную статуэтку, она остол- 
бенела, и в остановившемся взгляде своей повелительницы 
призраки обнаружили что-то такое, чего никогда раньше 
не видели, — это был страх. 

Всё замерло вокруг. Призраки молчали, затаив дыхание. 
Но вот, овладев собой, королева слабым движением руки 
отправила их вон. Они с облегчением восприняли такой 
исход дела и быстренько разошлись, а через день, придя во 
дворец, вдруг заметили, что королева стала чуть-чуть ниже 
ростом, а на кончике её длинного носа появилос 
черное пятно. С каждым 


І а пятно на носу увеличивалось, постепе 
превращаясь в некое подобие шарика... Ж 
она долго бранила их, а пото 
ым голосом спросила, не сомневается ли кто- 
что она добра и хороша собой, как никто 

е. Но они молчали, так как не сме 


кок 


А, 


лгать больше не могли. (Ө) 
| и медленно удалилась в спальню, 
следующий день унылые подданные к 
о дворце в ожидании выхода корол 
Е ась. Призраки забеспокоились. Шо 
асов, они решились потревожить свою 


на, к: 
ак веегда 
евы. Но она! 


дождав несколь. 


ко. повелительни! 


г постучали в дверь а Потом — ещё раз: Наконец, 
_ робко приоткрыли дверь и зг глянули в комнату. Королевы 
ае было, а в постели почему-то лежала обыкновенная серая 
‹оыса и жалобно стонала. Находясь в полном замешатель- 
ги, вс, один из призраков шепнул другому: «Смотри, крыса 
бралась в постель...» Крыса же, услышав! это, вд уг 
ша пронзительно запищала: «Крыса, крыса, крыса, И-И-И», 
СИЙ С визгом спрыгнула с постели и через залы, коридоры 
Ў и лестницы выбежала из дворца... 
ту! в 
её ] ЕГОЎВЕЛИЧЕСТВО КОРОЛЬ ГУСТАВ. Й: 
ше Р Ё 
›ку ” Стоило крысе выскочить из замка, как случилось неви- . 
из- данное: над серыми скалами загремел гром, засверкали 
сну Молнии поднялся ветер, а нудный моросящий дождь пере- - 
шел в настоящий ливень. Целый шквал воды обрушился р 
ва: енеба не землю. Гроза бушевала изо всех сил, и вот, когда #3 
ки, Она прошла, ночь сменилась утром, ветер разогнал тучи, 
> ЗЕМЛЮ осветило яркое летнее солнце... Но на этом чудо не $ 
ол- Кончилось: на месте голых камней выросли деревья и тра- 
цы вы, лепетала молодая листва, а в ней засвистели на сто 
ше лосов всевозможные птахи, а призраки... Призраки ис- 
ли! Ведь заколдованного королевства больше не су- 
ие- твовало. А в расколдованном королевстве призраки 
ки (Тем, кем они были на самом деле, — людьми. Дети 
ОЙ и родителей, а родители — детей. И все заспешили 
во — Сколько лет бродили они тут под дождем... 
же “Перкок стоял на холме и с удивлением смотрел на 
ое ый солнечный край, полный городов» городков иде 
сё К, в которых жили, оказывается, весёлые, г 
но > Под курткой у него зашевелилось — это вы 


На волю клоун и лягушонок. И как же они 
т |разглядев всё вокруг... Но ещё больше 
разглядев, как изменился Фантеркок: ‚ 
сок ечистым молодым ‹ 
й на руки и пошёл к 


ый тоже теперь было не узнать. Оранжевые 
крыши и сложенные из красного кирпича зубча 
ярко выделялись на фоне голубого неба, шпили на б 
менных башнях были украшены золотыми флажкам: 
далека замок казался большой-пребольшой игрушкой 

Серые каменные столбы, стоявшие у главных в (84 
замка, мгновенно превратились в рыцарей, одетых в начи | 7< 
щенные до ослепительного блеска доспехи. Шо команде) 20 
своего капитана рьщари построились ровными рядами, ао т 
вышел навстречу Фантеркоку, церемониальным шагом 
приблизился к нему и обратился с громким приветствием. 
Но при этом он почему-то всё время называл нашего 


кукольника королем Густавом, и никак иначе. Вот тут-то б т 
Фантеркок и вспомнил слова лесной феи о загадочном! ОЕ 
короле Густаве. Избавив жителей этого живописного края р б 
от злой колдуньи, он неожиданно стал обладателем богато зна 


го королевства, ак тому же хозяином прекрасного замка... 
Но хоть и стал Фантеркок королём Густавом, а на 
следующий день собрался в дорогу и покинул свои владе- 
ния — ведь он так давно не видел маму. Отважный клоун 
и деревянная лягушечка отправились с ним. 
У Чёрного болота лягушка просила притормозить = е 
хотелось заскочить в гости к подружкам: И славный король 
Густав отпустил её и просил передать привет и его благо 
дарность Рыжей ведьме. Да только и Рыжая ведьма исчез 
ла. Оказывается, сообщила, вернувшись, лягушечка, а вме 
сто неё появилась светловолосая девчонка. Она тут же 
вспомнила, что ей давно пора идти домой — там жд 
родители. Так что от ведьмы осталась лишь резная скаме че 
ечка. Теперь на ней сидят лягушки, причем по очереди, так 
как на всех сразу места не хватает. | 
Через несколько дней король Густав был в родном Хаф- Ве 
фенберге и поспешил к маме. Как вы думаете, узнала онанз е 
своего сына, бывшего карлика и горбуна, в молодом и стат 
5 ном короле? Кто подумал, что нет, тот ошибся: узнала 
в тот же миг и тут же расплакалась, но это были слёз 
радости. | 
__ № ви король Клаус, конечно, не разглядел в ко 
Туставе бывшего придворного, кукольника... В честь, 
л дан обед, а потом, гуляя с принцессой по саду 
вдруг увидел своих старых знакомых: в глубине б 
укрытой диковинным вьюнком, на маленьком 


лежали две деревянные куклы, когда-то сделанные 


собственными руками, и принцесса рассказала ему гру-_ 
о, таинственную историю о пропавшем придворном 
ольнике маленьком, сгорбленном, добром человечке... 
кой. — И принцессе, и сё внимательному собеседнику этот день 
Х ворот \ЗаП0МНИЛСЯ на всю жизнь, и не случайно, так уж получи- 
В начи- | ЛОСЬ, ЧТо они сразу понравились друг другу. А вечером 
команде ' ГОСТЬ сказал королю Клаусу, что он хотел бы взять в жёны 


ми, аон ДОЧЬ... 
шагом Я 
гствием, КУКЛЫ ВОЗВРАЩАЮТСЯ ДОМОЙ 
наше 
а ее я Король Густав часто навещал тестя, и всегда в Хаффен- Р 
Ето Г сергејего ждал радушный приём. Однажды ночью он надел КЫ 


а ая простую одежду и пошёл в лес, ноги сами вели его по 
ого края знакомым тропинкам. Вот и родник, окружённый заросля- 
ОИ черники... Фея обрадовалась своему старому знакомому, 


Замка а он спросил её про кукол, которых когда-то оставил здесь. 
ае на — Они возвратились домой, в своё дерево, — сказала 
и владе | фея, и он направился к волшебному дубу, из которого 
И клоун 


когда-то делал свои игрушки, Мощные ветви дали приют 

„ птицам; сквозь шелест листьев из гнезд доносились тонень- 
ить — СИ кие голоса птенцов. Д 
и король Неожиданно королю показалось, будто бы одна веточка 4 
го Олаго- сказала другой: я 
Ма ИСЧЕЗ > — Ой, смотри, мой папочка Фантеркок пришёл. Я так Ч 
ка, а вМ®- по нему соскучилась!.. 
а тут ЖА вот и другая зашелестела: 
там ждут — Наконец-то я дождалась старшего братца, = мы 
ая скаме- очень давно не виделись. 
реди» жаа Он нежно погладил их, а они мягкой листвой касались 

‚ето плеч и лица. 

ном Хаф- Вернувшись из леса, он спросил своего отважного клоу- 
знала она на и деревянную лягушечку, не скучают ли они но своим 
Друзьям, оставшимся в лесу. А они грустно ответили, что 
им, конечно, и здесь хорошо, но ведь у каждого есть свой 
Тогда он отнёс их к волшебному дубу, попрощался 
целовал их, а они чуть было не разревелись. Он 
Л их на ветви дерева, и уже через несколько секунд 


угая, только побольше. Е 
‘раз, приезжая в Хаффенберг, 


м, 


+ 
Ходил в лес, чтобы навестить своих ма, 


слушал живой шелест листвы и с благодарно 

нал доброту своих деревянных друзей, м: 
В заключение этой истории могу сказать, что кор 

Густав до конца своих дней был счастлив в с ‹ 


упружес 
И прожил долгую жизнь, 


И ещё: жена короля Клауса, кажется, о чём-то. 
догадалась и больше никогда не наказывала слуг.. 
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К“ часто болит у нас голова! Пожалуй, это единственная боль, к 
которой человек если и не привык, то относится, мягко выража- 
ясь, легкомысленно. И зря. Потому что причиной головной боли может 
быть как пустяк, так и серьезный сбой в работе внутренних органов: 
Как отличить эпизодическую головную -боль от симптомов болезни? 
Почему голова болит от напряжения, и что делать, чтобы этого не про- 
исходило? Как научиться сдерживать бурные эмоции, которые нередко 
вызывают головную боль? На все эти вопросы вы найдете ответы в но- 
вом выпуске «Аптечки-библиотечки». Кстати, избавиться от головной 
боли можно, всего лишь изменив некоторые привычки и гастрономи- 
ческие пристрастия. А иногда стоит просто помассировать голову, и 
боль проходит. й А 
Гораздо труднее бывает справиться с другой бедой: бессонницей: По 
чему мы вдруг лишаемся сна? Что делать, чтобы нормализовать сон? 
Прочитав эту книгу, вы сможете разобраться в причинах вашей бессон- 
ницы и, следовательно, выбрать подходящее средство для борьбы с 
Этой проблемой — например, звуки природы, которые сделают ваш г. 
езмятежным и крепким. 9 
° Вооружайтесь знаниями и никогда не болейте! 
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берется головная боль? 

4 

7 (ао данным научных ис- 

| следований, почти 40% насе- 

0 ления Земли страдают от эпизо- 

2 дических головных болей. Важно 

3 понимать, что боль в голове — это 

Д | не болезнь. Она является лишь 

6 | симптомом неполадок в организ- 

7 ме. Тупая и охватывающая всю го- 

А лову. или острая пульсирующая го- 

) ловная боль может сопровождать 
( великое множество заболеваний 

И / самого различного происхожде- 

3 Ния. Голова может заболеть от 

4 простого перенапряжения и уста- 


лости или в результате стресса. Но 
Головная боль может появиться и 
Ри простуде или гриппе, являясь 
Ризнаком интоксикации организ- 


Почему 
олит голова 


Главные причины 


Говорят, что в мозгу нет болевых рецепторов. Так откуда же 


а также при повышении дав- 


Часть 1. Головная боль 


Нина Васильева, г. Барнаул 


ления, как реакция на состояние 
сосудов. 

Если головные боли беспокоят 
вас с «завидной» регулярностью, 
то просто необходимо обратиться к 
врачу для выяснения причин. Пос 
тоянно глушить боль таблетками, 
не установив ее причину, по мень- 
шей мере легкомысленно. Одно 
дело — в разовом порядке принять 
при сильной простуде жаропони- 
жающее средство, которое заодно 
снимает сильную головную боль, 
и совсем другое — пить таблетки 
несколько раз в неделю и не пони- 
мать, где находится источник боли. 
Лекарства от боли могут на какое- 
то время замаскировать головную - 
боль, но это только усугубит те- < 


уа 


ь. 


чение болезни — источника боли. 
_ Кроме того, обезболивающие пре- 
параты имеют массу побочных эф- 
фектов и могут вызвать появление 
проблем ‘со здоровьем, тем более 
если принимать их бесконтрольно. 
Мозг человека не имеет боле- 
вых рецепторов, сигнализирую- 
щих о боли, и не в состоянии ощу- 
щать воздействие на свою ткань. 
С самим мозгом можно делать что 
угодно: человек все равно ничего 
при этом не почувствует. Откуда 
же тогда берется головная боль? 
На самом деле ощущение этой 


БЕССОННИЦА 


боли вызывают у нас чувствител 
ные болевые рецепторы твердой 
мозговой оболочки, расположе 
ной между мозгом и костями чере и 
па. Источником боли может быть › 
также реакция на определенные 
воздействия многочисленных ре- 
цепторов мышц и сухожилий, пок- 
рывающих кости черепа. Поэтому 
причинами головной боли могут 
быть самые разные процессы, воз- 
действующие на твердую оболоч- 
ку мозга, мышцы и сухожилия, а 
также нагрузка на нервную систе- 
му (нервные стрессы). 


Головная боль напряжения 


Расскажите, пожалуйста, что такое головная боль напряжения 


и отчего она может возникнуть? 


Антон Федорович Миронов, г. Нижний Новгород | 


©“ всех головных болей на- 
иболее часто (примерно в 70% 
случаев, то есть в подавляющем 
большинстве) встречаются так на- 
зываемые головные боли напряже- 
ния. ГБН = это головная боль, воз- 
никающая в ответ на психическое 
напряжение, которое наступает в 
результате острого или хроническо- 
го стресса либо после работы, тре- 
бующей длительного умственного 
напряжения. При этом психичес- 
кое напряжение может сочетаться 
с перенапряжением мышц шеи и 
головы. ПБН могут наблюдаться 


У больных всех возрастных групп: 
Женщины от этих болей страдают 
немного чаще, чем мужчины. 

ГБН — это обычно сжимающая, 
стягивающая, сдавливающая, моно- 
тонная боль. Пульсации для нее не 
характерны: Причем голова болит 
симметрично с двух сторон. Харак- 
терно, что ГБН не усиливается при 
физической работе и движениях. 

КогдаГБН достигает своего пика, 
могут появиться такие симптомы, 
как светобоязнь, болезненное во. 


= 


менно никогда не 

Помимо головной бо 
ПОЯВЛЯЮТСЯ ПповЫШ 
жительность, постоянное чувство 
усталости, быстрая утомляемость 
нарушение сна и аппетита. К причи- 
нам ГБН также относят длительное 
напряжение мышц, возникающее 
из-за неудобных поз, например, во 
сне или на рабочем месте. 

Весьма значительную роль сре- 
ди причин ГБН играет избыточный 
прием лекарств, в частности, аналь- 
гетиков или транквилизаторов. 
Постоянное питье таблеток может 
усилить боли и даже вызвать де- 
прессию. Если у человека уже есть 
хроническая головная боль напря- 
жения, то усилить ее могут опреде- 
ленные факторы. К ним относятся 
прием алкоголя, работа в душном 


проявляются, 
ли У человека 
енная раздра- 


Успокойте нервы! 


Са ш, физическая нагрузка, 
ды. Недостаточный сон 
И нерегулярное питание в течение 
Дня также можно отнести к факто-_ 
рам-провокаторам боли. 
Эпизодические головные боли 
напряжения легко снимаются отды- 
Хом, массажем, разовым приемом 
обезболивающих. А от хронических 
болей надо избавляться комплекс- 
ным методом. Постарайтесь обяза- 
тельно наладить режим дня, сна и 
отдыха. Важно спать не меньше 8 
часов, на удобной постели, учиться 
расслабляться и достигать эмоци- 
онального спокойствия. Для этого 
надо обратиться к психотерапевту 
и невропатологу. Хороший эффект 
может дать остеопатия, которую 
желательно сочетать с иглореф- 
лексотерапией и психотерапией. 


Личный опыт 


Я обратилась врачу по поводу хронических головных болей. Меня 
долго обследовали, но ничего не нашли. Я пошла в другой Модиин 
Центр, и там терапевт сразу же отправила меня к поихотераневы О 
заподозрила, что мои боли связаны с нервными перегрузка миш ок ее 
ЛОСЬ, что терапевт была права — я уже год мечтала поменять работу, 


У меня не получалось, а на старой работе меня не устраивало прака 
чески все. Из-за этого я постоянно ходила напряженная и о аря ` 
все время пережаты. Пришлось пройти курсы психотерапии, благодаря _ 
торым я стала упорно искать новую работу и нашлае еменно пил 

слабляющий массаж и успокаивающие ванны. ООН мед Г 
стырник и таблетки наоснове зверобоя, которые помога гой работ 
И: Лечилась я З месяца, и теперь ничего не болит: На АРИ" аҚ 

нь нравится, и я перестала напрягаться. 


е. Мне выписали 


Виктория Ридченко, 


напряжения разболеться голова? 


оловные боли в результате эмо- 
в напряжения — не 
редкость. Голова может начать бо- 
леть после неприятного разговора 
или какого-то события, вызвавше- 
го сильную эмоциональную реак- 
цию. Известная целительница Лу- 
иза Хей говорит о том, что голова 
начинает болеть у человека в тот 
момент, когда он чувствует себя 
неполноценным или униженным. 
Мы не можем простить себя за это 
— и возникает головная боль. 

Если причина головной боли кро- 
ется в эмоциональной сфере, то 
могут помочь методы медитации, 
аутотренинг или такой интересный 
метод, как визуализация. Сядьте 
в удобное кресло, расслабьтесь, 
дышите ровно и спокойно. Можете 
провести небольшой сеанс самовну- 
шения, повторяя фразы «я спокоен 
и расслаблен, мое дыхание ровное 
и спокойное, сердце бьется ровно и 
спокойно, я отдыхаю». Затем пос- 
тарайтесь понять или представить, 
_ как выглядит ваша боль. Ощутите, 
какая она большая или маленькая, 
ая, как игла, или тупая, будто 


лове лежит какой-то тяжелый 


_ ГОЛОВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Понтролируйте эмоции 


Стоит мне пережить неприятность, как голова начинает 
раскалываться. Это происходит довольно часто, ия уже начала 
сомневаться, что причина в стрессах. Может ли от эмоционального 


Ольга Даниловна Светлова, г. Санкт-Петербург 


предмет. А может быть, вашу голо- 
ву кто-то обхватил крепким метал- 
лическим обручем? Ощутив и пред- 
ставив источник боли, уберите его 
— снимите воображаемый обруч или 
уберите тяжелый предмет, мыслен- 
но унесите или отбросьте источник 
боли подальше и возвращайтесь на 
свое место (все это делайте в вооб- 
ражении). 

В заключение закрепите ре- 
зультат тем, что вспомните ка: 


вас место на природе. Вы може! 

придумать такое место само ый 
тельно или использовать. 
товую картинку, глядя наї 


же лучше включить воо, 
и остаться с закрытыми 
І Наслаждайтесь И любуйт 

родой, ее красотой, окру 
вас покоем. Дышите спок 
дите на берегу придуманн 


бражение 
глазами, 
есь при- 
жающим 
ОЙНО, си- 


ИЛИ журчание ручейка. Кстати, вы 
можете использовать и диск соз у- 
ками природы — это поможет вклю-. 
чить воображение, Закончите сеанс › 
лечения самовнушением фразами 

«я спокоен и здоров, я уверен в 

себе и совершенно здоров, я чуве» 
твую себя отдохнувшим». 55 


она говорит, что скоро 
боли предсказывать 


Елена Иванова, г. Мурманск 


(лучше выбирать их по рекоменда- 
ции врача). Применять подобные 
многокомпонентные препараты, 
содержащие анальгин, нельзя при 
аллергической реакции на него. 
При затруднении венозного от- 
тока из сосудов мозга (частый при- 
знак его — головные боли с утра, 
после сна) неплохой эффект ока- 
зывают препараты, улучшающие 


Д ого озера 
оу или прогуливайтесь потихоньку по 
Р лесу, слушая воображаемых ПТИЦ 
Ург 
Спазмы сосудов 
Когда у моей мамы начинает болеть голова, 
поменяется погода. Можно ли по появлению 
погоду или это все сказки? 
Б как реакция на изменение 
погоды встречается у людей с 
‘чувствительными сосудами. Такая 
боль возникает в ответ на перепады 
ло- атмосферного давления, темпера- 
ат туры или на изменение геомагнит- 
ед: НОЙ обстановки. Все это влечет за 
его _ С0б0й спазм сосудов головного моз- 
или | гаји возникновение головной боли. 
ен Несложное исследование, поз- 


воляющее примерно оценить со- 
стояние сосудов мозга, — реоэн- 
 Цефалограмма (РЭГ). Сделать ее 
Можно даже в районной поликли- 
— пике. Если у вас, по данным тако- 
> исследования, имеются спазмы 
осудов головного мозга, то при 
ой боли подойдут спазмо- 
ские препараты. Также по- 
ьгетики и комплексные 
, расширяющие сосуды 


венозный кровоток, = например, 
такие, которые имеют в своем со- _ 
ставе траву гинкго билоба. т 
При чувствительных сосудах 
желательно бросить курить ил 
хотя бы сократить количество в 
куриваемых сигарет. Обязател 
прогулки на свежем возду 
статочный сон. Помогают 
меопатия и фитотерапі 
зованием трав-спазм 


Проверьте давление 


ые боли, и я думаю, что это от скачков 
хочет даже измерить его. Как можно 


У мужа постоянные головн 
давления. А он не верит и не 


определить по г оловной боли, повышено у него давление или 


понижено? 


Му товои со скачками давления 
головная боль является обыч- 
ным явлением, причем страдают 
как гипертоники, так и те, у кого 
давление низкое. 
Для гипотонии характерна боль 
в висках, а при повышении дав- 
ления — в затылке. Ее появление 
} напоминает о том, что необходимо 
/ регулярно следить за своим состо- 
янием, систематически измерять 
давление и корректировать дозы 
гипотензивных (понижающих дав- 
ление) препаратов. 

„Сейчас имеется большое коли- 
чество разных по цене аппаратов 
для измерения давления. Среди 
них есть и такие, которыми даже 
пожилой человек может пользо- 
ваться без посторонней помощи. 
Врач поможет вам выбрать подхо- 
дящий аппарат, подберет для вас 
лекарство от давления и опреде- 
лит нужную дозу: 

При небольшом однократном 
подъеме давления обычно бывает 
достаточно просто полежать в по- 
ложении, когда голова выше туло- 
вища. 

Шри высоком давлении поможет 


Наталья Сергеевна Амосова, г. Саратов 


настойка пиона, валерианы, пус- 
тырника. 

Если голова болит в результате 
гипотонии (пониженного давле- 
ния), нужно прежде всего отрегуз 
лировать давление. 

Хороший эффект могут дать 
экстракты элеутерококка, родиб- 
лы, настойки лимонника, аралии, 
заманихи, различные препараты, 
содержащие женьшень. 

При нарушении тонуса сосудов 
можно посоветовать также ами- 
нокислоту глицин, улучшающую 
обмен веществ в мозге и оказыва- 
Ющую успокаивающее действие. 
Это свойство глицина немаловаж- 
но, ведь нередко голова начинает 
болеть в результате стресса, да и 
давление от этого может подско- 
ЧИТЬ. 

При головных болях, связан. 
ных с гипотонией, сами по себе 
обезболивающие средства мало 
эффективны. Боль уменьшается 
в результате приема препаратов 
с кофеином (он повышает давле- 
ние) и в горизонтальном положе: 
нии (улучшается приток кров 
голове). с ; 


т В“ случае головная боль 
говорит о неполадках в орга- 
Те низме и требует внимания к себе. 
Иногда достаточно просто отдох- 
16- нуть, поменять неудобное поло- 
гу. жение или сделать массаж шеи и 
головы, чтобы боль отступила. 

ть 
10: Если головная боль нарастает 
ИИ, постепенно и сопровождается 
ТЫ, заложенностью носа, першением в 
горле, повышением температуры 
108 и другими признаками простуды — 
ЛИ это, как правило, начало гриппа или 
ую другого ОРВИ. В этом случае надо 
ваз сразу же сделать горчичную ван- 
ие. Ночку для ног, выпить теплого чаю с 
АЖЕ медом и лимоном и лечь в постель. 

ет 
ай Если температура и давление 
ко: нормальные, то нужно про- 
щупать пальцами голову, особен- 
ан | но за ушами, на границе головы и 
бе | ШеИ, область носогубной складки, 
ло: брови, а также надплечия и клю- 
10 ры. При головной боли, причи- 


а которой — остеохондроз, в этих 
тах будет отмечаться болез- 
ость. Особенно часто’ такая 
появляется в результате дли- 
работы за компьютером в 


Ольга Борисовна Наскина, г. Тула 


неправильной позе, когда голова 
выступает вперед. В этом слу- 
чае перегружается шейный отдел 
позвоночника. Сосуды пережима- 
ются, и появляется боль — иногда 
даже хроническая, периодически 
возвращающаяся. 


Мигрень является причиной 
головных болей, локализу- 
ющихся, как правило, в одной по- 
ловине головы. Часто она сопро- 
вождается тошнотой, повышенной 
чувствительностью к свету или 
звуку. При мигрени человек выпа- 
дает из активной жизни на период 
от 24 до 72 часов — именно столько 
обычно длится приступ мигрени. 


К другим причинам ГОЛОВНОЙ 

4 4 боли относятся серьезные за- 

болевания организма. Это могут 
быть ишемическая болезнь сосуз р 
дов головы или сосудов серд 
новообразования в головном Мо 
ге и другие заболевания. При хро А 
нических болях, которыене! н, 
ются таблетками и процедур 
надо обязательно обра 
врачу для обследования. 
новки правильного диагно 


Когда я вышел на пенсию, меня стала беспокоить головная боль, Я 
пил таблетки, но они помогали ненадолго, а иногда вообщене помогали, 
Жена все уговаривала меня сходить к врачу, но мне очень не хотеловь, 
Поликлиники, очереди, белые халаты, аптеки — все это не для меня, 
Лишь в тоску вгоняет и всякие мысли грустные навевает. 

Но однажды я простыл, и пришлось вызвать доктора на дом. Она из. 
мерила мне температуру и давление, которое неожиданно оказалось по- 
вышенным. Врач спросила, пью ли я таблетки от давления, ая ответил, 
что даже не знал о своем давлении. 

Она выписала мне специальные таблетки от давления, и когда я на- 
чал их принимать, у меня полностью прошли головные боли. Оказывает 
оа доктора бывают полезны, ведь они могут поставить 

, ятно, от чего лечиться, чтобы стало легче. 


Н если бы не тот случай, ятак бы и жил с давлением и головной 
58 ель Это опасно, потому что провоцирует инфаркты и инсуль- 
: рь у меня голова не болит, и за сосуды я спокоен 


Григорий Васильевич Соломатин, г. Брянск 


‚ Народные средства 
°  ОТголовной боли 


к Обезболивающие компрессы 


т- 
ТЬ 
Какими компрессами можно снять головную боль? Достаточно ли 
и просто приложить мокрую тряпочку на лоб или к воде лучше что- 
т то добавить? 
Крутова Инга, г. Псков 
СК 


А бипрессы при головной боли 
являются практически без- 
вредным и несложным методом 
снятия головной боли. Для комп- 
ресса используется как обычная 
вода, так и фитонастои, соки, а 
также эфирные масла и овощи. 

® Теплым соком облепихи смо- 
зите хлопчатобумажную ткань и 
Положите ее на лоб на 10-15 ми- 
нут. При высыхании ткани смочите 
ее снова. 
_®В стакане кипятка заварите 1 
- черного чая. Настояв, разве- 
евнем 1/2 ст. л. крупной соли, 
Очите настоем марлю и приложи- 


долины АННА ЙЕНЕ 


‘ния масел против голов 


ө Можно прибинтовать ко лбу 
и вискам свежий капустный лист, 
предварительно скомкав его, что- 
бы он пустил сок. Капустный сок 
богат ионами калия. Этот микро- 
элемент способствует нормализа- 
ции сосудистого и мышечного то- 
нуса, что в свою очередь приводит 
к эффективному снижению боли. 

® Хороши припарки (паровые 
ванны). 50 раз нужно вдыхать пар 
доведенной до кипения смеси яб- 
лочного уксуса и воды (1 ч. лғ уксу= 
са на 1-2.л воды). БЭ. 

® Многие эфирные масла о 
ладают болеутоляющими | 
твами. Удобный способ, т 


— _ это холодный компресс на лоб 
| и виски. Добавьте 5 капель масла 
°в маленькую мисочку с холодной 
водой, намочите в ней кусочек 
чистой материи и наложите его 
на лоб и виски. Можно сделать и 
по-другому: вотрите с ПОМОЩЬЮ 
мягкого массажа две капли масла 
непосредственно в виски. 
ө Лавандовое масло обладает 
расслабляющим, согревающим и 
болеутоляющим свойствами, это 
одно из самых мягко действую- 
щих масел. Если есть напряжение 
в мышцах шеи, наложите горячий 
компресс одновременно на шею и 
верхнюю область спины (пропор- 
ции те же, что указаны выше для 
холодного компресса). 


1Ь. БЕССОННИЦА 


ө Масло мяты перечной можо 
использовать в’ равных количес 
вах с лавандовым эфирным мас 
лом для компресса на лоб и Виски, \ 
и массажа висков, как было опи 
сано выше. Оно дает прекрасный 
освежающий эффект и очень по- 
лезно для снятия головной болии | 
облегчения состояния при насмор- 
ке и заложенности носа. 

© Масло, полученное из роз- 
марина, оказывает еще большее 
стимулирующее действие на’ цен: 
тральную нервную систему. Оно 
является средством от ГОЛОВНЫХ 
болей, вызванных умственным наз 
пряжением и переутомлением, а 


также помогает очистить носовые 
пазухи. 


Выбираем гомеопатию 


Много хорошего слышал о гомеопатическом лечении. У 
часто болит голова, и я хочу использовать гомеопатию же. 
таблеток. Бае 


Борис Михайлович Малсаков, г. Красноярск 


В: гомеопатических средств, 
которые могут облегчать состо- 
яние при головной боли, чрезвы- 
чайно широк. Євязано это с тем, 
что причиной головной боли могут 
_ быть различные факторы, и врач- 
гомеопат пытается учитывать боль- 
ИНСТВО ИЗ НИХ. 
Кроме того, лекарство под- 


человека, общего состояния его 
здоровья и характера. Поэтому 
лучше всего, если комплексное го- 
меопатическое лечение подберет 
доктор-гомеопат. : 

ө Беладонна применяется при 
жгучей головной боли с ощущен 
ем жара в голове: При этом данно 
лекарство помогает лучше, если 
указанные симптомы усил 


при резком движении голо 
громких звуков. 

® Бриония наиболее эффектив- 
на при сильной головно 
которой голова как бы «раскалы- 
вается». При этом обычно облег- 
чение наступает, только если лө- 
жать абсолютно неподвижно ИЛИ 
положить на лоб что-нибудь твер- 
дое и холодное. 


ВЫ И от 


Й боли, от 


еслиголовная боль сопровождает 
Ся тошнотой или ощущением раз- 
лития желчи при переедании. Пей- 
те Нукс Вомику в положении лежа, 
тепло укрывшись. 

® Пульсатилла эффективна при › 
головных болях во время менстру- _ 
ации. Также она может помочь, 
если болевые ощущения вызваны 


гают прохладные компрессы на. 


Олег Юбин, г. Петрозаводск 


употреблением большого количес- 
203. еНукс Вомика используетсяпри тва жирной пищи. При этом помо- 
шее острой головной боли, возникаю- 
цен: щей либо после сна, либо после голову, а боли проходят на свежем 
Оно еды. Используйте это лекарство, воздухе. 
НЫХ 
гна- 
л, а 5 Х 
Е. Пейте соки! 
Моя мама очень увлечена сокотерапией. Конечно, в много 
витаминов, но разве они могут помочь при вое Кк 
например, возможно вылечить соками голов 
окине только содержат множес- 
в витаминов и микроэлемен- 
Тов. Они еще прекрасно усваива- 
рек ются организмом, очищают клетки 
Тела, тонизируют, избавляют крове- 
его Носные сосуды от холестериновых 


бляшек, улучшают обмен веществ. 
© позволяет им эффективно по- 

_Могать и при головных болях. 

_ ®При систематических головных 

болях пейте сок свежего карто- 

Принимайте его по 1 /4 ста- 


‚ЛЬ. БЕ 


Дины СНИ" 
ные боли: 
4 разав 


ө Сок черной сморо 
мает даже сильные ГОЛОВ 
Пейте его по 1/4 стакана 3- 

ень. 
А ө Приготовьте следующую смесь 
соков. Смешайте 3 части сока 
огурца, 2 части сока моркови, 2 
части сока сельдерея И 1 часть 
сока красной свеклы. Принимайте 
по половине стакана 2 раза в день 
через час после еды при ГОЛОВНОЙ 
боли и мигрени. Курс — 10 дней, 
повторяйте его через каждые 3 


ссонницА 


месяца. Соки смешивайте пора 
употреблением. Хранить их в хо 


дильнике в отдельных бутылках 


е Калина улучшает кровообра | 
щение в голове, уменьшает голо > 
вные боли. Для этого надо отжать 
сок калины и принимать по 2-3 ст 
л. З раза в день до еды. 0 | 

ө Арбузный сок — отлична | 
средство от мигрени и головных 
болей, вызванных усталостью, 
Надо медленными глотками вы. 
пить 2 стакана арбузного сока. 


Кисломолочные напитки 


| После ш 
иных праздников приходится искать средство от 
ловной боли. Обычно я покупаю в магазине 


молочный напиток айран. Можно ли 
головной боли с помощью домашне 


Громов Максим 


последнее время 

ее ош Е 
кисломолочные ‘продукты, т от 
как айран, тан, кумыс им ауе 
другие. В Закавказье и С х6 
Азии эти напитки о. т 
диционно используют не т Иа 
как вкусные, освежающие и о 
ющие жажду. Эти НН, 
ломолочные продукты помог а 
улучшить обмен веществ, но За 
лизовать микрофлору Еа 

’ вернуть состояние былой легко 8, 
_ после шумного застолья, снят та 
ловную боль. т 


избавиться от похмельной 
ЕА о айрана и как:его готовить? 
ннадьевич, г. Санкт-Петербург 


о АВМении очень популярен ма" 
похожий кисломолочный Напиток 
ий по вкусу на кефир» Юр 


по 

а систонций напоминающий ; 

ТЕ сметану. Мацони помогает 1 
плять белки и углеводы А 7 


такж 
© уничтожает болезнетворн/® ! 


ми 

ея Рослору в желудкей кишечни И 

ют ие напитка его наз 

вас м долгожителей. 

за о т головные бол 

день пе От ЖКТ, тока т 

приготову Ө этот напиток. В 

свежее ТЬ мацони, ВСКИ В 
коровье молоко, 


ложечку закваски из п 
ши (если ее нет, то мо 
фира). Накройте посуд 
полотенцем. Затем выд 
часа, и в результате по 
нородная и густая мас 
ный напиток мацони. 
На основе мацони готовят айран, 
который является более легким на- 
ю питком, который можно пить как 
до еды для возбуждения аппетита 
и подготовки ЖКТ к приему тяже- 
лой пищи, так и после еды, чтобы 
пища лучше переваривалась. Ай- 
ран отлично снимает похмельный 
синдром и избавляет от головной 
боли, появившейся в результате 
интоксикации организма. Если вы с 
утра выпьете стаканчик айрана, то 
считайте, что нормальная работа 
желудка и кишечника вам обеспе- 
чена на сутки вперед. Рекоменду- 
ется айран и сердечникам, так как 


ростоква- 
жно и ке- 
У толстым 
ержите 3-4 
лучится ОД- 
са — полез- 


Ес вы не упустите момент и 
_—выпьете травяного настоя до 
как головная боль захватит 
Полностью, то можете изба- 
от болевых ощущений быст- 
Просто. Обратите внимание на 


7 ен 
Я знаю, что мне от головной боли помогает мята, а н нов ж 2н 7 
лучше действует липа. Отчего зависит действие лока с 
Растений, и как правильно выбирать их для снятия 


Он снижает 


уровень холестерина в. 


красно восстанавлива- - 
ет силы, тонизируя организм. Так _ 
Что айран незаменим и для профи- 
лактики головных болей из-за ате- 
росклероза и гипертонии. 

Для приготовления айрана возь- 
Мите 2-3 л цельного коровьего мо- 
лока, вскипятите его, остудите и 
положите в молоко 2 ст. л. мацони 
В качестве закваски (в крайнем 
случае в качестве закваски можно 
использовать кислые сливки или 
кумыс). Поставьте будущий айран 
в теплое место на 4-6 часов. В 
очень жаркую погоду айран можно 
немного разбавлять чистой водой и 
добавлять в него соль, и тогда этот 
напиток будет называться «тан» 
— он будет восполнять нехватку 
минеральных солей и витаминов, 
которые в жару особенно активно 
выводятся из организма. 


Выбираем травы 


Сергей Денисович, г. Уфа _ 


то, что разные травы дейст по- 
разному. Каждая лучше помо 
при определенном типе боли. 5 
ө Если голова болит в ре 
тате нарушения оттока хат 
после переедания, Нес 


” ГОЛОВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


перечная мята является ле 
спазмолитиком. М 

ө Розмарин лекарственный 
может при головной боли, 0б 
ловленной нервным истощени 


желудка и неприятных ощущений 
в кишечнике, то в этих случаях по- 
могут ромашка и полынь. Чтобы 
| определить, что это именно дан- 
| ный тип боли, обратите внимание 


на ее локализацию. Вы почувству- 
ете пульсирующую и тупую боль в 
верхней части головы. 

ө Душица хороша при головных 
болях спастического характера, 
так как обладает расслабляющм 
сосуды действием. 

е Перечная мята обладает мно- 
жеством полезных качеств. Если 
во время простуды вы ощущает 
головную боль с жаром в голове, 
то настой мяты для вас будет в 
самый раз. Также трава поможет 
избавиться от головной боли, ко- 

торая появилась в результате 


ИЛИ депрессией. Также он 9 
фективен при ощущении тяжести 
в голове, сопровождающем раз, 
литие желчи. Если вы смешавте, 
розмарин с травой мяты, то смо. 
жете приготовить лучший настой 
от похмелья. Е 

ө Когда головная боль появи: 
лась после перенапряжения, зава: 
рите липовый цвет. Липа отлично 
успокаивает нервы, нормализует 
гормональный баланс в организ: 
ме и дарит ощущение душевного 
подъема. Для усиления эффекта 
можно смешивать липовый цвет с 


нарушений пищеварения, ведь травой мяты. 


Лучшие рецепты 


Головные боли беспок 
в оят меня рег Т. 
рукой обезболивающие таблет. НО. Я все время деву под 


ки, хо 
пить их очень вредно. Дайте, пои": ть и понимаю, что постоянно 


Уи 
рецептов для лечения травами. Уиста, несколько точных 


Ирина т 
Рина Витальевна Касимова, г. Ворон! 


ри регулярных головных болях 
попробуйте! провести курсы 
лечения с помощью трав. Пейте 
настои не менее 2-3 недель, а если 
все-таки боли часто возвращают- 
Ся, то обязательно обратитесь к 
° врачу для выяснения причин. 


цветков клевер 
ите стаканом кип 
п 


дайте настояться 1 ча 
Принимайте по 1/4 с 
дом) 3-4 раза в ден 
доеды. · 

ө Приготовьте Смесь из равных 
частей мяты перечной, душицы и 
кипрея узколистного. 1 ст. л, сме- 
си залейте 300 мл кипятка, наста- 
ивайте 1 час. Потом процедите и 
принимайте по 1 стакану при миг- 
рени и головных болях. 

ө 1 ст. л. сухой травы душицы за- 
78 лейте 300 мл кипятка, настаивай- 


С, процедите, 
Такана (с ме. 


|=) за 15 минут 


За. те 1 ч в теплом месте, процедите. 
но Принимайте по 1 стакану 3 раза в 
/ет день. 

ИЗ- ® 11 ст. л. сухой травы зверобоя 
го продырявленного залейте 1 стака- 
ста ном воды и прокипятите 10 минут 
тс на слабом огне. Настаивайте 30 


минут, затем процедите. Пейте по 
1/4 стакана 3 раза в день. 
® 3 ст. л. травы мелиссы завари- 
те стаканом кипятка. Настаивайте 
1 час. Принимайте по 2 ст. л. 4-5 
раз в день. 
® 1 ст. л. измельченного корня 
валерианы залейте стаканом ки- 
пятка, прокипятите 15 минут на 
Д Водяной бане, дайте настояться 1 


0 Час, процедите. Принимайте по 1 
ст. л. З раза в день. 
® 1 ст. л. цветков ромашки ап- 
еж 


7 Течной залейте стаканом кипятка, 
® Дайте настояться 1 час, процеди- 
Те. Принимайте по 1/2 стакана 3-4 
Раза в день. 

1ч л. полыни залейте стака- 
Кипятка, дайте настояться 1 
‘процедите. Пейте в течение 
Маленькими глотками. При 


хе 


вежую или распаренную 


Траву приложите 
там на голове. 


ӨЕ травы или 1 ч. л. из- 
мельченного корня любистка ле- 
карственного залейте стаканом 
кипятка, дайте настояться 7 часов. 
Принимайте в течение 2 суток по 
3-4 раза в день. 

® Измельчите корни, стебли и 
листья примулы. 1 ч. л. получен- 
ной массы залейте 300 мл кипятка. 
Дайте настояться в теплом месте 
1 час, охладите, процедите. Пейте 
по 1/2-1 стакану 2-3 раза в день. 
Кроме того, что настой снимает 
головную боль, он обладает успо- 
каивающим и слабым снотворным 
действием. 

© Заварите цветки липы сердце- 
видной как чай и пейте по 1 стака- 
ну 2-3 раза в день. 

ө 1 ч. л. семян укропа огородно- 
го заварите 1 стаканом кипятка. 
Дайте настояться 2 часа и выпейте 


и 
к больным мес- — 


в течение дня с осадком. 


Е к 
" _ ГОЛОВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Лечитесь по-настоящему 


Мой старший сын поступил в институт и после этого начал мучиться 
от головных болей. Раньше мы за ним этого не замечали, а тут прямо 
каждую неделю в лежку лежал. Видно, сказались перегрузки от учебы, 
да и дорога до учебы была далекая — даже в пригород пару раз в неде- 
лю приходилось ездить. Короче говоря, причин для появления боли в 

голове было масса. Я все хотела купить ему какие-нибудь витамины или 
лекарства для лечения нервов, а потом решила пойти другим путем. Ку- 
пила алтайское мумие и стала давать сыну вместо всех лекарств. 

25 дней он пил по 0,2. г мумие (1 аптечная таблетка), смешивая его с 1 
ч. л. молока и їч. л. меда. Сын пил мумие натощак, 2 раза в день, утром 
и перед сном. Потом сделал перерыв в 10 дней и повторил курсеще раз. 

Результат нас очень поразил — никаких головных болей, нормальный, 
человеческий цвет лица и хорошее самочувствие. Без боли сын даже 
высыпаться стал лучше и учеба пошла легче. 

В.М. Левкина, г. Москва 


Помогли мюсли и вода 


Я переводчица, и работать приходится много. Был у меня период, 
когда казалось, что мозг отказывается работать. Как будто батарейка 
закончилась и наступило полное мозговое истощение. А если я напере- 
кор своему состоянию заставляла себя работать, то в голове начинался 
жар, появлялась боль. Я стала прикладывать ко лбу холодную тряпочку 
а потом приспособилась одновременно с этим делать горячую ванночку 

для ног. Тогда кровь отливала от головы к ногам, жар отступал, боль в 
голове тоже исчезала. ; 

По совету подруги я начала покупать мюсли, чтобы снова включить 
истощенный мозг в работу. В них много сложных углеводов и витаминов 
группы В. Особенно понравились мюсли из цельных злаков с добавле- 
нием меда, сухофруктов и орехов. Мне даже кофе после них не требо 
вался — организм получал свежие силы и источник энергии. Но гла 
— перестала болеть голова, которая в последние несколько месяце 
сосала из меня все силы. Как только я стала получать нужные ві 


ны, забыла про головную боль. 8 Е 
Е, Галина Михайловна Ламова, г. Ека 


» Накой полезнее? 


сї Что содержится в чае и почему он помогает при головной боли? 

ом Расскажите, чем черный чай отличается от зеленого, и почему — 

а3, зеленый чай считается более целебным? 

ЫЙ, Анастасия Викторовна, г. Петродворец Ленинградской обл. 

Же 

ква Әне целители наперебой тацию, что позволяет сохранить 

рекомендуют пить чай при го- множество полезных веществ. По- 

ловной боли. Это совсем не удиви- этому. зеленый чай, выпиваемый 
тельно, ведь чайный лист сочетает регулярно в умеренном количест- 
В себе столько полезных качеств, ве, считается панацеей чуть ли не 

од, сколько не имеет ни одна обезбо- от всех болезней: Я 

у — ливающая таблетка. Его взяли на вооружение те, 

ре: Євежесорванный чайный лист кто следит за чистотой организма; 

ля содержит в себе в несколько раз так как чай помогает выводить раг 

ку, больше витамина С, чем цитру- диацию, а также многие и 

к Совые, а еще ценнейшую никоти- металлы, например свинец. осто 


Новую кислоту, достаточно много 
Витамина А, витамины В1, В2, В15, 
Фосфор и калий, а отвар чайных 
Истьев по питательности близок 
бовым (особенно у зеленых 
ских чаев). 

рный, и зеленый чаи гото- 
дних и тех же листочков, 
риготовления зеленого 
чают последний этап об- 
ых листьев — фермен- 


янное употребление зеленого чая’ 
оказывает профилактическое про 
тивоопухолевое действие: _ Сред 
растений зеленый чай ‚являет 
чемпионом по содержанию’ 
мина Р, основная феи 


° Но, вопреки сложившемуся мне- 
нию, зеленый чай оказывает более 
сильное возбуждающее действие, 
чем черный, поэтому детям лучше 
давать зеленый чай некрепким. В 
Китае считают, что единственной 
добавкой к чаю, которая не портит 
его вкус, являются лепестки жас- 
мина, поэтому вы можете смело 
покупать зеленый чай с натураль- 
ным жасмином, не боясь перебить 
истинный чайный вкус. 

Зеленый чай усиливает процес- 
сы возбуждения в нервной систе- 
ме, при этом процессы торможения 
остаются без изменения. Именно за 
это древнейший напиток издавна 

почитается как источник бодрости и 


лечебные свойства? 


равильно заваренный чай рас- 
крывает свой вкус, сохраняя 
максимальное количество полез- 
ных веществ. Именно такой чай, 
заваренный по всем правилам 
приготовления, может спасти от 
головной боли и улучшить обмен- 
ные процессы в организме. 
Значение имеет практически 
все: качество чая, качество и вкус 
воды, которой этот чай заваривают, 
используемая посуда. Чай завари- 


прекрасного настроения. В стакане 
зеленого чая содержится столько 
же кофеина, сколько в одной таб- 
летке от головной боли. При этом в 
чае кофеин находится нев чистом 
виде, а в соединении с танином, и 
действует мягче. Так что при голо- 
вной боли, прежде чем хвататься 
за таблетки, выпейте чаю. 

Черный чай помогает человеку 
сохранить высокую работоспособ- 
ность, а также улучшает общее 
расположение духа, помогая об- 
щению и нахождению взаимопони- 
мания. Если вы переутомились и у 
вас разболелась голова, то выпей- 
те стаканчик крепкого черного чая 
с добавлением сахара: 


Как заваривать чай 


Как: лучше заваривать чай, чтобы он максимально проявил свои 


Борис Максимович Еголаев, г. Петрозаводск: 


ваите только в фарфоровой, кера- | 
мической или фаянсовой посуде и 
Ни в коем случае не в металличес- 
Кой, так как металл окисляет полез- 
ные вещества в чае. По той же при- 
чине нежелательно использовать 
при разливании чая металлическое 
ситечко. Посуду для заваривания 
предварительно прогрейте над ог-_ 
нем или хотя бы ополосните кипя 
ком. Конечно, для разных сорт 
чая берут разное его количе 


о 
Усики 


ть 


но в целом можно говорить об ин- 
дивидуальных предпочтениях. 

Засыпьте в чайник черный чай 
из расчета 1 ч. л. на стакан воды 
плюс еще 1 ч. л. на чайник (люби- 
тели очень крепкого чая насыпают 
2 ч. л. на стакан). Зеленого чая 
обычно берется больше: 1,5-2 ч. 
л. на стакан, но при частом упот- 
реблении чая можно класть то же 
количество на 2 стакана. Чайник с 
чаем на треть залейте мягкой го- 
рячей водой, температура которой 
для черного чая равна 100° С, а 
для зеленого — 60-90° С. 

Самым правильным считается 
использование воды, которая про- 
ходит вторую стадию кипения. Это 
тот момент, когда вода наполняет- 
Ся мелкими пузырьками и стано- 
Вится похожей на молоко. В край- 
нем случае, снимите воду с огня в 
тот момент, когда на ее поверхнос- 
Ти начинаются волны. Совершенно 
Недопустимо использовать для за- 
варивания повторно вскипяченную 
Воду. Чтобы достичь необходимой 
Мягкости воды, профильтруйте ее 
Или приготовьте популярную у це- 
‘Ителей здорового образа жизни 
алую воду. 

Чайник закройте салфеткой из 


Салоник ни вов 

Ө русской «бабой на чай- 
‚ Которая слишком Сильно 
ход т 22 Чай. Идеально под- 
тоса мнению специалис- 

, венный материал, кото- 
масте Ну ные 

‚ содержащиеся вчае, но при 
этом позволяет проходить сквозь 
себя водяному пару. Через полто- 
ры минуты долейте в чайник не- 
много горячей воды. Проследите, 
чтобы четверть чайника осталась 
свободной, так как большая пло- 
щадь поверхности чая в чайнике 
позволит лучше проявиться аро- 
матическим веществам чая. 

Если при открывании крышки 
чайника вы заметили на поверх- 
ности чая пенку, то это означает, 
что чай заварен правильно и ка- 
чество его достаточно высокое. 
Эту пенку не снимайте = она со- 
держит полезные вещества. Прос- 
то размешайте ее фарфоровой 
ложечкой и долейте воду в чайник 
(либо, налив первую чашку чая, 
перелейте ее обратно в чайник, 
чтобы целебные вещества попа- 
ли не только в первую чашку). Для 
черного чая подождите еще 3:6 
минут, а зеленый заваривайте, в 
зависимости от его сорта, в общей 
сложности до 15 минут. 

Пейте чай сразу, не держите его 
долго, так как иначе появится с 
речь и чай потеряет. свой тонки 

Зеленый чай можно, 
вкус и аромат. каж- 
заваривать 3 раза, при этом ка 

9 й раз сокращайте 
дый последующий р 


время заваривания по сравнению я 


с предыдущим: 


виды лечебного чая, не знаю. 


В чаем называют многие 
популярные напитки, которые 
полюбились за свой оригинальный 
вкус и целебные свойства. Чай 
каркаде, популярнейший мате, 
экзотический ройбуш — все эти 
«чаи» на самом деле чаями не яв- 
ляются, но от этого пользы в них 
’ не меньше. 

и В Парагвае и Бразилии наибо- 
__ лее популярным является напи- 
е7 А ток мате (горячий настой листьев 
м падуба парагвайского), который 
в регулирует уровень холестерина, 
| снимает головную боль, омола- 
живает, помогая клеткам вос- 
319 станавливаться. Он улучшает 
| память, концентрацию внимания, 
1) дарит силы и энергию, но не вы- 
| зывает перевозбуждения, поэто- 
| му его можно пить и в вечернее 

| время. 5 
| ° Правильно высушенный мате 
| имеет равномерный золотисто-зе- 
леный светлый цвет. Пьют мате! из 
специальной колбы под названием 
калебас (но можно и из привычной 
| нам чашки). Заполните посуду на 
1/2 или 2/3 сухим мате, долейте 
небольшое количество воды, что- 


ВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Чайные напитки 


В чайном магазине постоянно появляются разные незнакомые 
экзотические чаи, из которых я пробовала только каркаде. Я часто 
пью зеленый чай, когда у меня болит голова, но какие еще есть 


Елизавета Руслановна Флитова, г. Барнаул 


бы заварка стала густой кашкой, и. 
дайте воде впитаться, после чего 
опустите в колбу специальную тру- 
бочку-бомбиллу и доверху напол- 

ните колбу горячей водой. Одни и 

те же листья можно заваривать 2-3 

раза подряд. 

Чай мате частенько употребля- 
ют, добавляя в него стевию (ме- 
довую траву). Сухие листья сте- 
вии слаще сахара в 30 раз, но при 
этом.травка содержит мало кало- 
рий, крайне полезна диабетикам, 
так как снижает уровень сахара в 
крови и улучшает углеводный об- 
мен. 

Стевия помогает сердцу, пе- 
чени и почкам, нормализуя гор- 
мональный обмен и омолаживая 
организм. 1 ст. л. порошка из су- 
хих листьев стевии заварите 1 л 
кипятка (остуженного до 80°) и 
дайте настояться 15 минут, что- 
бы ваш напиток стал светло-ко- 
ричневым. Если ваша головная 
боль связана с гормональными 
нарушениями, то обязательно 
возьмите на вооружение мате 
стевией. 

Каркаде является самы 


тным напитком не только в Египте 
но иу нас в России. Приготовляет. 
ся он из цветов тропической судан- 
ской розы — гибискуса. 
Освежающий чай с кислинкой 
любим многими благодаря своим 
0 способностям укреплять стенки 
кровеносных сосудов, регулиро- 
вать кровяное давление, а также 
ул очищать организм, выводя из него 
отработанные продукты обмена. 
Горячий каркаде немного повы- 


и шает давление, а холодный напи- 
П) ток, наоборот, понижает его. Если 
у. вы склонны к головной боли из-за 
Л. нарушения давления, то обяза- 
Г тельно попробуйте этот кислень- 


Ў кий напиток. 
Каркаде усиливает выносли- 


я. вость и иммунитет, справляется с 
е болезнетворными микроорганиз- 
с мами; помогает почкам и печени 
ри И даже снимает нервное напряже- 
и ие" Как видите, каркаде может 
и Снять головную боль, которая по- 


явилась в результате простуды, а 

в также если вы понервничали. 
Чтобы максимально сохранить 

в чае каркаде витамины, в том 


К Висле витамин С, которым напи- 
у. Ток из суданской розы на редкость 
0 богат, заваривайте каркаде всего 
?, ЛИШЬ один раз, не подвергая его 


Слишком долгой термической об- 
работқе. 

Возьмите 10 целых высушен- 
НЫХ лепестков гибискуса, зава- 
Ите крутым кипятком в фарфо- 
та посуде и поставьте на 10 


ка. Для холодного за- 


варивания 2 Ч. л. измельченных 
лепестков залейте стаканом воды 
комнатной температуры и оставь- 
Те на 1 час. В Египте высушенные 
лепестки кладут в холодную воду 
И доводят до кипения, варят на’ 
малом огне 3 минуты и добавляют А 
в напиток сахар по вкусу. Данный 
Способ помогает извлечь из розы 
все богатство вкуса. При повы- 
шенной кислотности желудочного 
сока употребляйте каркаде с ос- 
торожностью. 

Ройбос, или ройбуш — это чуть 
сладковатый напиток из побегов 
красного кустарника, растущего 
в Южной Африке (иногда его на- 
зывают бушменским чаем). В вы- 
сушенном состоянии эти побеги 
имеют вид красно-бурых иголок. 

Заваривать ройбуш можно до 
трех раз, и при постоянном упот- 
реблении этот чай может снаб- 
дить вас суточной дозой кальция, 
фтора и марганца. 

Также в напитке много калия, 
магния, цинка и меди, поэтому он 
незаменим при нарушениях обме- | 
на веществ, сердечных и нервных Ё 
болезнях. Ройбос помогает при го- 
ловной боли, связанной с бессон- 
ницей, гипертонией, спазмами. 

Головная боль спастического 
или стрессового происхождения 
отступит под натиском полезных 
веществ чая ройбуш. 1 ч. л. с вер- 
хом травы залейте стаканом ки 
пятка и дайте настояться 3’мину- 

ты. Можете также подержать чай 
на очень медленном огне около 1 
минут – это сильно повысит его а! 
тиоксидантные свойства. 


ечь пойдет о поистине волшеб- 
Р, растении, которое было 
открыто еще в конце ХІХ века. Это 
многолетняя трава под названием 
стевия (ее еще называют медовой 
| травой). Листочки этого сладчайше- 
го растения активно используются 
во многих странах. Индейцы упот- 
’ ребляют стевию уже тысячи лет, а 
парагвайцы свой национальный чай 
мате, который стал очень популяр- 
ным и в России, заваривают только 
вместе с листочками стевии. 
Свежие листья медовой травы 
слаще сахара в 10-15 раз, сухие 
листочки — в 30 раз, а экстракт 
растения может по сладости пре- 
восходить сахар в 100-300 раз. 
Свою сладость стевия приобрета- 
ет благодаря содержанию в ее со- 
ставе особых гликозидов, назван- 
ных стевиозидами. 

Сегодня производители лечеб- 
ных продуктов взяли на вооруже- 
ние эту травку и начали выпускать 
натуральный сахарозаменитель – 
стевиозид. Удивительно, но факт: 
при такой высокой «сладконоснос- 

ти» это растение не воздеиству- 


1АЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Медовая трава 


Где-то читала, что знаменитый чай мате в Парагвае часто пьют со 
сладкой травой стевией, которую еще называют медовой травой. 

Я постоянно использую мате от головной боли и хочу знать, будет 
ли он так же хорошо действовать при заварке вместе со стевией? 


Что полезного в ней содержится? 
Елена Каримовна Васина, г. Астрахань 


ет отрицательно на метаболизм 
сахара в крови человека. Мало 
того, стевия способна снижать 
уровень сахара у диабетиков, нор- 
мализовать углеводный обмен и 
оказывать благотворное влияние 
практически на все органы. Имен- | 


но этим и объясняется ее лечебно- 
профилактическое действие при 
головной боли. Стевия отлично 
предотвращает появление боли 
— конечно, если медовую 
применять регулярно. 

Медовая трава улучш 


боту внутренних органов. 


Она 


положительно влияет на сердце 


почки и печень, улучшает работу 
гормональной системы и оказы. 
вает антиоксидантное действие 
омолаживая организм. Обычный 
рафинированный сахар и искус- 
ственные сахарозаменители не 
способствуют здоровью сосудов, 
вызывая при активном употребле- 
нии атеросклероз, а стевия сосуды 
укрепляет и очищает. 

Кроме сладких и вкусных со- 
ставляющих стевия содержит ор- 
ганические кислоты, витамины С, 
ХИ Е, а также многие важнейшие 
вещества, например, рутин, селен 
И цинк, нехватка которых отрица- 
тельно сказывается на здоровье. 

Все эти положительные качест- 
ва стевии позволяют использовать 
ее без ограничений. практически 


Пейте чай медленно 


Когда ко мне начинает подступать головная боль, я не хватаюсь за 
Таблетки, как мой муж, а завариваю крепкий очень сладкий чай. Зава- 
риваю чай в фарфоровом чайничке, как положено — из расчета 1 ч. л. 
Чая на стакан воды плюс еще ложечка на чайник. Заливаю крутым ки- 
пятком. Наливаю чашку чая, добавляю в нее ложку сахар или меди на- 


способна оказывать ое 
филактическое действие на орга- 
низм и уменьшать головную боль 
различного происхождения. г 

Заваривайте 1 ст. л. порошка 
сухих листьев стевии 1 литром о 
кипятка, остуженного до 80° С, и 
настаивайте 15 минут, чтобы ваш 
напиток стал светло-коричневым.. 
Если вы оставите его заваривать- 
ся дальше, то цвет изменится на 
зеленый, но лечебные свойства 
настоя останутся. 

Можно заваривать медовую 
траву и с любым чаем - не только 
мате, но и обычным черным или 
зеленым. Это сделает ваш чай по- 
лезным и сладким, а также усили 
его лечебные свойства. х 


Личный опыт 


_ чинаю медленно, не торопясь пить. Как только допью чай, сразу ложусь — 


на диван, обвязав голову шерстяным шарфом: Чай расширяет сосуды, и 
Г получает больше кислорода — оттого, видно, голова и проходит. 
Этот рецепт помогает мне почти всегда, по:крайней мере, если голова _ 
разболелась от усталости или на нервной почве. В отличие от таблет 
Чай никакого вреда мне не приносит. Печень у меня не железная и ли 


Лада Владиславовна Щукина, г. Краснод 


з ГОЛОВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Ароматное обезболивающее 


Й – е 
Встретила в магазине чай из душицы и удивиласд неужсда е А 
можно заваривать и пить вместо обычного чая: Я использовал. 


эту траву только как успокаивающее средство. Как же она будет 


деиствовать на орг анизм, если пить ее вместо чая 7 
Нина І рит орьевна Устрицина, 5 Курск 


давних времен пользовался 
любовью чай с душицей – ее 
заваривали и для вкуса, и для 
здоровья. В такой чай часто до- 
бавляли мяту, мелиссу, зверобой, 

листья смородины и шиповник. В 

\ почете быліиобычный черный чай 
| со свежими листочками душицы, 

тем более что растет эта аромат- 
ная трава почти по. всей России. 
Особенно любит душица сухие 
леса и луга, опушки, вырубки, 
обочины дорог. Цвести она начи- 
нает в июне и продолжает порой 
до самого октября. Так что не ле- 
нитесь и собирайте душицу все 
лето и в начале осени — душе на 
радость, здоровью во благо. 

Растение помогает от бессонни- 
ЦЫ И головной боли, к тому же яв- 
ляется отличным спазмолитиком. 
Душица повышает настроение и 
избавляет от печали. 

Если учесть, что голова у боль- 
шинства из нас болит именно на 
нервной почве, то успокоительные 
свойства этой травы в сочетании с 

ве умением снимать спазмы ста- 
новятся просто незаменимыми при 
головной боли. Хорошо действует 


душица и при климактерических 
головных болях, при боли простуд- 
ного происхождения. 

Современные исследования 
показывают, что душица со= 
держит аскорбиновую кислоту, 
дубильные вещества, эфирное 
масло, горечи – именно такой со- 
став объясняет ее действие. Для 
приготовления чая с душицей за- 
лейте 2-3 ч. л. этой смеси 500 мл 
кипящей воды. 

Душица противопоказана при 
беременности из-за ее тонизирую- 
щего действия на гладкую муску- 
латуру матки. 


АПТЕЧКА-БИ 


Тлавная причина головной боли 


Голова у меня болела много лет, как минимум два раза в неделю. 
Иногда она болит так, что я не могу ничего делать. Началось это еще в 
детстве, Меня даже пробовали лечить, но все без толку. 

Сейчас я стала читать множество всякой литературы о здоровье. В 
лекарства я почти не верю. Они, конечно, помогают в острых случаях, 
новылечить не могут. Все-таки самое главное — это понять причины 


своих болезней и устранить их, тогда и лечить ничего не придется. В ' 


основе любой болезни лежит психологическая причина. Наши мысли 
создают наши болячки. Но вот понять, какие мысли привели к этой 
болезни, бывает очень трудно. Я переворошила кучу литературы, 
Пока, наконец, не поняла, от чего у меня такие стойкие и сильные 
головные боли. 2 

Оказывается, голова начинает болеть у человека тогда, когда онічувс- 
ТВУеТ себя неполноценным, когда его достоинство постоянно попирают. 

ечное чувство униженности — вот главная причина головных болей, в 


_ ТОМ числе и мигреней. 


Родители постоянно г 


А ‘д Они думали, что именно так могут воспитать хорошего человека, 
мн 


ти іе от этих слов захочется стать хорошей, умной, умелой. Их вос- 
_ ПИТЫВ 


али так же, 
© мне-то надо 
Затывать У себя 
Тром, глядя в з 
_ПоСть. Я люблю 
_Еслименя 


Я} 
(97 для себя приятные вещи почаще. 
читаю интересные книги, встреча: 


— я стараюсь поддерживать у себя и 


желаю в 
ой рецеп 


Личный опыт о 


Личный опыт ~ 


Ерт б А 
Есть у меня одно приятное средство З годового оа я ве 
а держу в запасе на кухне. Это вкусный У ис- 
ч.л. мелиссы заливаю стаканом кипятка, настаиваю минут 15. Пью 
гот чай, как только чувствую, что начинает болеть голова. Бывает, что 
еда чуток добавляю. Стараюсь после его приема заснуть. Даже если 
оспать не получается, мелисса все равно ослабляет боль. Мелисса 
_ меня всегда очень успокаивала, а расслабившись, организм сам прого- 
_няет все плохое. 
® Через час, если голова не прошла, выпиваю еще стаканчик. Иногда 
я сочетаю прием чая из мелиссы с ванной. В ванну я тоже добавляю на: 
СТОИ мелиссы. Лежу в теплой воде и продолжаю пить чай из мелиссы. А 


т Вище аср добавляю мелиссу и мяту в обычный чай. 2ч. л. травы кладу ЕСН 

а Для заварки вместе с черным чаем и пью при головной боли. Ро 

й мелиссой и мятой еще и очень освежает, поэтому я люблю его и 
пить летом. А зимой с медом он согревает. | 


Валентина Идина, г. Вологда. 


ИС. 


Массаж 


Елена Самсонова, г. Москва 


. против бол 
Что 
оли Р 
сса 
г0- 
Е. Профилактика важнее всего А 
на- 
А г Я | 
аду Есть ли специальный массаж, который оказывает 15 
ли, профилактическое действие на организм, защищая его от 
его появления головных болей? Я мучаюсь ими регулярно и готова 
: делать что угодно, лишь бы не глотать обезболивающие таблетки. 
гда 


ДС самомассаж можно вы- 
ПОЛНЯТЬ ежедневно в любое 
7 Удобное время, а также при пер- 
вых признаках головной боли. 
т пе поудобнее, опустите го- 
е Епоставьте локти на стол и 
А в: Во время самомасса- 
и итеровно и спокойно. Ни в 
р случае не задерживайте вдох 
ЫДОХ — этим вы еще больше 
те отток крови по венам от 
ль усилится. Боковые 


инуты медленно 


разминайте кожу головы от теме- 
ни к вискам круговыми движени- 
ями по часовой стрелке, а затем 
против нее. 


Разделите волосы на 6-8 
проборов в направлении их 
роста. Поставьте подушечки всех 
пальцев вдоль пробора как можно 
ближе к корням волос. Сделайте 
3-4 легких поглаживания ото лба 
к затылку. После этого выполните _ 
‘столько же круговых движен 
часовой стрелке, не просто, 
ливая на кожу, но смещая! 
гивая ее. Так промассі 
дый пробор. 


7; 


ахватив небольшую прядь 
волос у основания, потяните 
а нее, пока не почувствуете лег- 
ло боль. Так же пройдитесь по 
й шевелюре. Это окажет мощ- 
ное рефлекторное воздействие не 
‘только на сосуды головы, но и на 
весь организм в целом. 


Подушечками пальцев около 

минуты барабаньте по воло- 
систой части головы, спускаясь от 
макушки к вискам и затылку. 


Прижмите ладони к щекам 

и пригладьте волосы по на- 
правлению к затылку. От него дви- 
гайтесь по шее до угла нижней че- 

| люсти, затем к подбородку и вверх 
\ ко лбу. Повторите 10 раз. 


Круговыми движениями паль- 

цев правой руки несколь- 
ко минут массируйте по часовой 
стрелке кожу затылка на границе 
роста волос, затем столько же вре- 
мени растирайте затылок движе- 
ниями вверх-вниз. 


Сядьте на стул с удобной спин- 

КОЙ, слегка откиньте голову. 
назад, опустите плечи. Подушечка- 
ми сомкнутых пальцев мягко, без 
нажима в течение минуты поглажи- 
вайте боковые поверхности шеи от 
нижней челюсти к ключицам. 


Подушечками сомкнутых 
пальцев` 3-4 раза мягкими 
тоглаживающими движениями 
| ведите по обеим сторонам 
доль позвонков от затылка к 


БЕССОННИЦА 


плечам. Затем в течение минуты 
интенсивно разминайте и энер- 
гично поглаживайте эту зону. За- 
вершите массаж данной области 
легкими и нежными прикоснове- 
НИЯМИ. 


Кончики большого и среднего 
®= пальцев правой руки поставь- 
те наточки сбоку отместа прикреп- 
ления позвоночника к затылку, а 
левую ладонь положите себе на 
лоб. Медленно и нежно 3 минуты 
растирайте эти участки круговыми 
движениями по часовой стрелке, 
сначала постепенно увеличивая, а. 
ближе к концу уменьшая силу на- 
жима. 


1 Разминайте брови, интен- 
2 сивно пощипывая и немно- 
го оттягивая их, в течение минуты. 
Положите ладони на лоб, чтобы 
кончики пальцев соприкоснулись 
в центре, и аккуратно, стараясь не 
растягивать кожу, помассируйте 
до появления приятного тепла. 


Кончиками среднего, ука- 
зательного и безымянно- 
го пальцев с каждой стороны 3-4 
раза надавите на точки по линии, 
соединяющей наружный угол гла- 
за с местом, к которому сверху 
прикрепляется ушная раковина. 


Кончиками пальцев разо- 

мните мочку уха, затем 
круговыми движениями помас 
руйте ушную раковину по ее к 
Там, где будете ощущать 6 


| 


Самомассаж при головной боли. | 


Как снять головную боль с помощью самомассажа головы? 
Хотелось бы иметь в арсенале быс 


чтобы делать его на работе или в 


точечный массаж). 


Анна Николаевна Скользких, г. Брянск 


Е“ У вас разболелась голова, 
то попытайтесь сначала по- 
мочь себе несложным точечным 
массажем, а если головные боли 
стали регулярными, то наряду с 
основным лечением (при кото- 
ром прежде всего надо выяснить 
причину таких регулярных болей) 
проводите лечебный самомассаж 
головы. 

® Несколько минут надавливай- 
те на виски большими пальцами, 
при этом массировать нужно обя- 


трый вариант такого массажа, 
дороге (например, простой 


зательно оба виска сразу и дви- 
жения должны быть синхронными. 
При таком массаже обязательно 
расслабьтесь – особое внимание 
обратите на мышцы лица и шеи, не 
забудьте разжать рот, плечи снача- 
ла поднимите, а потом «сбросьте» 
вниз, глаза закройте. Воздейство- 
вать надо не меньше 3 минут. 

е Другая точка расположена в 
основании черепа, на расстоянии 
ширины двух пальцев от середины 
шеи. Вы сразу найдете эту впади- 
ну = помассируйте ее средними 
пальцами обеих рук, расположив 
их симметрично. 

ө Еще одна обезболивающая 
точка находится между большим 
и указательным пальцами. Это 
мягкая область между ними. Мас- 
сируйте эту точку с обеих сторон 
ладони. 

® Для проведения полноценного 
массажа головы лягте на постель, 
положите сложенные ладони одну 
на другую и наложите их на лоб. 
Сделайте 40 движений ладонями 
вправо-влево, не скользя по коже 
лба, а как бы сдвигая ее. 
® Теперь положите ладони по 


оронам головы, при этом боль- 
ной палец должен остаться рядом 
№ с ушной раковиной. Проведите 40 
— движений вверх-вниз по тому же 
_ принципу, как в предыдущем мас- 
сажном движении. 
_ ®Промассируйте шею – несколь- 
ко раз проведите правой ладонью 
от подбородка к груди слева, то же 
самое проделайте с правой сторо- 
ны, но уже левой рукой. 
®Разомните затылок. Для этого 
захватывайте и сжимайте всей ла- 
донью крупную мышцу, идущую от 


ля общего укрепления организ- 

ма и снятия усталости можно 
периодически проводить самомас- 
саж сухой щеткой — это один из са- 
мых простых видов массажа. Его 
хорошо использовать при голо- 
вной боли от высокого давления, 
при бессоннице, сопровождаемой 
° болью в голове, астении, а также 
если причина регулярного появле- 
ния болевых ‘ощущений кроется в 


екомендуется массаж щет- 
и воспалительных процес- 
Г экземах и акне. После 
ажа` щетку необ- 


Массаж сухой щеткой 


Слышала, что при частых головных болях полезен массаж сухой 
щеткой. Что это такое и как он делается? 


волосяного покрова до спины, сна. 
чала с одной стороны, потом с дру- 
гой. Можно также помассировать 
мышцы воротниковой зоны. После 


этого снова вернитесь к затылку Ког 
— ребрами ладоней, поперечными ЕСТ! 
пилящими движениями проведите “при 
его массаж, начиная сверху шей й наві 
спускаясь постепенно вниз. 
е Напоследок погладьте, паль= 
цами обеих рук кожу лба, висков, 
шеи, а также «пройдитесь» по | 
всей голове, включая зону волося- ] 
ного покрова. 26 
не т‹ 
но-П] 
голо! 
явля! 
те з 
ГОЛОЕ 
пров. 
Аврора Маякова, г. Калининград 7 ми! 
жива 
иметь 
ходимо тщательно вымыть с мы- Мома 
лом и высушить. Врача 
Для щеточного массажа лучше Гипер 
всего подойдет щетка средней жес- Ма 
ткости из щетины или из конского. Перто 
волоса. Начинают массаж с шеи, При м 


а заканчивают на ступнях. Общее 
время процедуры — около’ 10 миг 
нут. Тело растирают сухой щеткой 
в различных направлениях до пока 
раснения кожи. Женщины долж 
массировать живот и грудь кр 


выми движениями справа 15 


\ 
у 
№ 
в 
у 
№ 
те 
и 


навредить сосудам? 


Я- ри гипертонии головная боль 
локализуется обычно в облас- 

ти затылка, но массаж проводится 

не только в этой зоне. При лечеб- 
но-профилактическом массаже от 

головной боли, причиной которой 

является гипертония, захватывай- 

те зоны надплечий, шеи и всей 

головы. Самомассаж лучше всего 

проводите по утрам, в течение 5- 

7 минут, используя приемы погла- 

д Живания и разминания. Следует 
ИМеть в виду, что заниматься са- 
Момассажем можно с разрешения 


ы- Врача, так как в ряде случаев при 
гипертонии он не рекомендуется. 

ие Массаж противопоказан при ги- 
ас- пертонической болезни 3-й стадии, 
го При мозговых сосудистых кризах и 
ей приступах стенокардии. Самомас- 
дё т оказывается эффективным! в 
ми пат когда он делается регу- 

) ый постепенным увеличением 


; ои надавливания. Он должен 
о атс ежедневными прогул- 
И Шком на свежем воздухе. 
после занятий сразу же 
ается или ‘прекращается го- 


‚ который полезен р 
при частых головных болях? Как правил 


Евгений Федорович Зимин, г. Великий Новгород 


0 


ьно его делать, чтобы не 


"Е Итак, начинайте с самомасса- 
| 


С В жашеии надплечий. Вначале ~ 
проведите поверхностное погла- 
живание от затылка вниз по одной 
из сторон шеи и далее до плечево- 
го сустава. Для этого согните руку 
в локте и положите ее пальцы на 
затылок. Второй рукой обопритесь 
о стол и ее кистью поддерживайте | 
локоть массирующей руки. Пов-. | 
торите поверхностное медленное ! 
"поглаживание 2-4 раза. Затем про- | 
ведите поглаживание с некоторым н 
нажимом. После этого поменяйте 
руку и повторите все ‘упражнения 
для другой стороны шеи. 


Дальше на этих же участкахи _ | 1 

" в том же направлении прове | 
дите вращательные разминающие 
движения. Пальцы при этом слегка _ 
согните. Разминание тоже повто- . 
рите 2-4 раза. : 8 6 


Следующий этап. это непос- - 

редственно массаж головы. | 
Начинайте его с поглаживания, для _ 
чего одну ладонь приложите ко лбу, 
а вторую к темени и выполняйте’ 
движения, напоминающие приче- 


. вание. При этом одной рукой за- 
° чесывайте волосы назад (ото лба), 
‘а второй — вперед (от темени). Пов- 

_ торите такие движения 4-6 раз. 


Затем погладьте ладонями 
виски от наружных углов глаз 
к затылку и вниз к шее. Повторите 
а 3-4 раза. Далее проведите само- 
|| массаж области за ушами. Для это- 
° ГО сядьте на стул, опираясь спиной 
о его спинку, и кончиками указа- 
тельного и среднего пальцев легко 
погладьте за ухом сверху вниз по 
дуге на расстоянии до трех санти- 
метров от уха. После чего несильно 
разотрите ту же область мелкими 
кругообразными движениями паль- 
цев. Повторите 3-5 раз. 


В том же положении сделай- 
те самомассаж затылочной 
области. Слегка согнутыми и раз- 
веденными пальцами, 
нажимая, погладьте затылок от те- 
мени к шее и обратно. Вращатель- 
ными движениями слегка разотри- 
те те же места. Повторите 3-5 раз. 
После чего кончиками указатель- 
ного и среднего пальцев осторожно 
сделайте 5-10 поколачиваний в том 
месте, где затылок соединяется с 
позвоночником. При этом основа- 
‚ ние ладони упирается в голову. 


Теперь переходите к массажу 

® 2 лба и области около глаз. Эти 
упражнения делайте очень нежно, 
без смещения кожи. Кончиками 
согнутых пальцев попеременно то 
вой, то левой руки поглаживай- 


БЕССОННИЦА 


несильно: 


к волосам. Далее проведите погла- 
живание лба в горизонтальном на- 
правлении, от середины к вискам. 
В тех же направлениях выполните 
круговые растирания. 


Массаж окологлазничной 

области делайте следую- 

щим образом. Кончиками средних 

пальцев рук осторожно погладьте 

под одним и другим глазом от на- ` 
ружного угла к внутреннему. За- 

тем поместите указательный па- | 
лец над бровью, а средний — под 


< - `` 


бровью и погладьте в обратном Щщ 
направлении (к наружным угол- Л 
кам глаз). Повторите 3-4 раза. д 
В 
(2% После этого еще раз проделай- м 
С. те общее поглаживание голо- - б: 
вы (движениями зачесывания одной Кр 
рукой вперед, а другой назад). Ше 
Си 
Ре Далее разотрите теменно-ви- м 
4 сочно-затылочную _ область, 
для чего поместите слегка согну- 0 
тые и разведенные пальцы на темя. 
Проводя короткие прямолинейные ра 
растирания, продвигайте пальцы к 19 
ушам и шее. При этом пальцы дви- ра 
гаются как по ступенькам: сдвигай- Са 


те их вниз, затем возвращайте, но | 
уже на меньшую дистанцию, и так 79: 


до самого низа. После окончания Сл) 
пройдитесь потой же области круго- Вор 
выми растирающими движениями. 0 


В конце массажа, сильно 

02 надавливая пальцами, про 
изведите растягивание и (Сдв 
ние кожи на всех участках, 
Повторите 3-5 раз. 0 


Выдохните боль 


Если головная боль появилась от пер 
ли избавиться от нее с помощью обы 
Может быть, существуют какие-нибудь дыхательные или 
психологические техники для того, чтобы снять боль в голове? 
Максим Витальевич Иванов, г. Псков 


Б" с болью можно с по- 
мощью дыхательных упраж- 
нений. Поработайте с собой как 
психотерапевт. Сначала по очере- 
ди расслабьте мышцы рук, ног, жи- 
вота, спины. Сделать это удается 
методами аутотренинга или «из- 
быточного напряжения». Лягте на 
кровать и начинайте по очереди на- 
прягать мышцы. Сначала изо всех 
сил напрягите стопы и икроножные 
Я мышцы, потянув носки на себя. По- 
7 держите их в напряженном состоя- 


р нии в течение 15-20 секунд и резко 
2, расслабьте. Затем так же напряги- 
е Те бедра, подождите 15 секунд и 
к Расслабьте их. Проделайте то же 
и самое для ягодиц, живота, рук. 

и. Б Баи голова болит очень сильно, 
Но Е тот способ не подходит. В таком 
ак = рае Сделайте минутный массаж 
ия по отниковой зоны, шеи и головы, 
со- Я БМ Ляте; раскиньте руки и ноги 
7 Е Делайте несколько глубоких 


сви Выдохов, на каждом вы- 
Се больше расслабляя мыШ- 
(10 лежать вы должны на 
у поверхности, чтобы позво- 
|| прямым ик головному 
нор енно поступала кровь. 


АПТЕЧКА 


енапряжения, то нельзя 
чного расслабления? 


Добившись мышечного расслабле- 
ния, начинайте с закрытыми глаза- 
ми представлять, что выдыхаемый 


вами воздух «проходит» через 
боль, унося ее. И вы почувствуете, 
как выдыхаемая боль словно рас- 
сеивается в пространстве. | 
Попробуйте пообщаться с ва- 
шим подсознанием. Выдыхая через 
боль, мысленно говорите своему 
страданию: «Я прощаю и отпус- 
каю все, что прошло. Я прощаю 
себя, я люблю и одобряю себя». 
Сделайте так несколько раз под- 
ряд. После выполнения упражне- _ 
ния сразу не вставайте, а полежите — 
и насладитесь полным расслабле= 
нием и покоем. Лучше всего прово- 
дить обезболивание перед сном 


работать невозможно. 


Я ействительно, шейный осте- 
ЈА — ‘одна из распро- 
‚ страненных причин головной боли. 
Особенно если вы долго работаете 
в одном положении и мышцы шеи 
напряжены. При этом нарушается 
кровообращение, возникает спазм 
и головная боль. Эта гимнастика 
помогает в комплексном лечении 
остеохондроза шейного отдела 
позвоночника, когда беспокоят час- 
тые головные боли и при поворотах 
головы бывают головокружения. 
Она подходит и для профилактики 
людям, работающим за компьюте- 
ром, а также тем, кто ведет мало- 
подвижный образ жизни. Если вы 
почувствовали резкое обострение, 
не можете повернуть голову, то об- 
ращайтесь за помощью к врачу-те- 
рапевту или неврологу. 
Комплекс №1 можно исполь- 
зовать в период обострения, но 
после того, как резкий болевой 
_ синдром уже стих. Цель: улучшить 


’Уменя шейный остеохондроз, и из-за этого очень часто беспокоят 
_ головные боли. Подскажите несколько упражнений для того, 
чтобы эти боли ушли. А то я много работаю за компьютером, 
и шея постоянно напрягается. А с головной болью нормально 


Олег Угаров, г. Уфа 


® Упражнение 1. Поверните го- 
лову (не быстро):в крайнее правое 
положение, затем в левое. Повто- 
рите 5-10 раз. 

е Упражнение 2. Опустите голо- 
ву вниз, стараясь по: возможности 
прижать подбородок к груди. Шри 
хорошей подвижности шейных 
позвонков постарайтесь подбо- 
родком достать до грудной выем- 
ки. Повторите 5-10 раз. 

© Упражнение 3. Перемести- 
те голову назад (не наклоните, а 
именно — переместите!), одновре- 
менно втягивая подбородок. Пов- 
торите упражнение 5-10 раз. 

Упражнения из комплекса №2 
применяются, в том числе, и при 
хронических болях в шейном отде- 
ле позвоночника, приводящих к го- 
ловной боли. Но цель у него другая: 
укрепить мышцы шеи, добиться на- 
ибольшего их расслабления, умень- 
шить болевые ощущения в них. 

ө Упражнение 1. И. п.: сидя: 
Положите одну ладонь на лоб. Наг 
клоняйте голову вперед и одновРе 
менно надавливайте рукой 
противодействуя движению 


вы, в течение 10 секунд. Затем от- 
дохните столько же времени. Пов- 
торите упражнение 10 раз. 
’ еУпражнение 2. Положите одну 
ладонь на голову в области виска 
(сначала слева, затем справа). На- 
клоняяголовувбок, давителадонью 
на висок, тем самым противодейс- 
твуя движению головы, в течение 
10їсекунд. Повторите 10 раз. 

® Упражнение 3. И. п.: сидя или 
лежа на полу. Промассируйте са- 


мостоятельно или с чьей-либо - 
помощью область между костью _ 
затылка и его мягкой частью, где 
находятся мышцы. Воздействие 
должно быть достаточно сильным 

и продолжаться 3-4 минуты. Мас- 
саж этой части головы обычно вы- 

зывает значительные болезненные 

ощущения, которые, как правило, 

через некоторое время ослабева- 

ют. Эта процедура также помогает 

снимать головные боли. 


Снимаем приступ мигрени 


Можно ли облегчить боль при мигрени с помощью массажа? 
Разрешается ли вообще делать его во время приступов, или 


лечить мигрень массажем разрешается только между ними? 
Николай Егованов, Новгородская обл. 


\ ГЕ 5 мигрень проявляется 
Е приступообразно, различают 
самомассаж во время приступа 
И профилактический массажный 
2 комплекс между обострениями. 
И Во время приступа головная 
9 боль локализуется в одной поло- 
у вине головы. Массаж при этом 
разрешается выполнять только на 
Здоровой половине. Надавливайте 
_В области виска средним пальцем 
Или тремя пальцами = указатель- 
ным, средним и безымянным. Но 


тепенного надавливания. 
яйте его 2-3 минуты, пос- 
переходя от давления к 


легкому вибрационному массажу 
этих областей. Затем тремя паль- 
цами в течение 2 минут выполни- 
те надавливание, переходящее в 
вибрацию, в области темени и по 2 
минуты — на затылке и лбу. 

Для полного избавления от боли 
после воздействия на голову и об- 
ласть лба сделайте точечный мас- 
саж на руках в зоне кистевого сги- 
ба — с тыльно-локтевой стороны, 
на линии 4-го пальца, в течение 
3-5 минут. После: процедуры от- 
дохните от 30 до 60 минут, а если 
при этом вы заснете, то спите до 
естественного пробуждения — поп- 
росите себя не будить. - : 


Вне приступа вы проводите мас- 
саж как курсовое лечение. Делай- 
те процедуру самомассажа еже- 
дневно по схеме, проведите всего 
10-15 сеансов. Можете также вы- 
полнять массаж через день, про- 
делав в общей сложности 10-20 
процедур. Используйте такие эле- 
менты массажа, как поглаживание 
и легкое давление, переходящее в 
| вибрационный массаж. Примерная 
1. схема точек и зон на каждый курс 
| следующая: 


® В 1-й день симметрично мас- 
сируйте точки затылка (для этого 
найдите бугры в затылочной об- 
ласти). Воздействие проводите 
средним или указательным паль- 
цем в течение 1-2 минут. Также 
выполните поглаживание кожи те- 
мени и висков четырьмя пальцами 
(всеми, кроме большого). 


® 2-й день посвятите вибраци- 
онному массажу мышц шеи. Про- 
водите его четырьмя пальцами. 
Симметрично надавливайте паль- 
цами на трапециевидную мышцу у 
основания шеи 2-3 минуты. 


© 3-й день — воздействуйте дав- 
лением и поглаживанием на точки 
лучезапястного сустава 1-2 ми- 
нуты. Затем выполните поглажи- 
вание с элементами вращения в 
области сосцевидного отростка за 
ушной раковиной. 


° ФВ 4-й день помассируйте голо- 
‘области лба средними пальца- 
или тремя пальцами втечение 1 


минуты. Затем то же с 
лайте на волосистой части головы 
помассировав точки на 2-3 пальца. 
(по ширине) выше кожи лба. 


амое проде- 


®5-й день — симметрично масси- 
руйте точки в области висков 30-60 
секунд. Затем переходите к масса- 
Жу правой руки, а потом — левой. На 
руках 1-2 минуты давите на точки 
середины тыльной стороны пред- 
плечья, расположенные на 3 пальца 
выше лучезапястного сустава. 


2 Е ак о} 

® В 6-й день делайте массаж. т 
точек височно-теменной зоны. Вы- Д 7 
полняйте его четырьмя пальцами; мир 


используя надавливание с эле- 
ментами скольжения вверх и вниз 
и растирание 1-2 минуты. Затем 
промассируйте зону реберной дуги 
(место прикрепления 6-го ребра). 


Воздействуйте тремя пальцами приво; 
или только средним. Эту область чуу 
можно массировать также тыль- мозге 
ной стороной кисти или сжатыми в "адор, 
кулак пальцами. хе 

ө 7-й день посвятите точкам ХЮ д 


над ушной раковиной: выполняйте Е АС 
давление и вращение 1-2 мину- Л 
ты. Затем промассируйте точки У 
конца брови (симметрично), потом 
на руках — это точки вдоль линий 
лучезапястного сустава с тыльно- 
локтевой стороны. 


®На 8-й день повторите схему а 
го дня, в 9-й день — схему 8) И с 
10-й день сделайте полар : 
кожи головы и лба с минима/» М 
надавливанием. 5 


Б 7 ё Д 5 2 


Портрет мигрени 


Как отличить Мигрень от других типов головной боли? Бывает, что 
голова у меня раскалывается 2-3 дня. Является ли это признаком. 
мигрени? 


Ирина Тахитова, г. Томск. 


Уре неприятностей людям вспышки, цветовые пятна или зиг- 
приносит мигрень, которая загообразные полосы (такие зри- | 
приводит к отеку тканей и хими- тельные проявления называются 
ческим изменениям в головном аурой мигрени), которые бесслед- 
мозге. Хорошо, если вы научитесь но исчезают после приступа. 
своевременно замечать прибли- ў 
жение приступа мигрени. Это с вы- 
СоКОЙ долей вероятности позволит 


предотвратить появление сильных 
болей. 


зева атЕУя 


9. Первая стадия — предвестни- 
. _ КИ. За несколько часов или Г 
Аней до приступа ухудшаются сон, ^ у 
Настроение, работоспособность. ^^ 
"Является безразличие к окру- 
Щему миру, человек бледнеет, 
зевает, чувствует тошноту. 
минуты до приступа на- 
арактерное покалыва- 


[2] Вторая стадия — боль. Силь 
ная, пульсирующая, она ох- 
ватывает ровно половину головы 
(чаще правую), но иногда распро- 
страняется и на всю голову. Эпи- 
центр болезненных 
Є 706, виски, глаза. Мигрень спо- 
Собна мучить от нескольких часов 
ДО З суток кряду и сопровождается 
светобоязнью, чувствительностью 
к шуму, тошнотой и рвотой. Лицо 
краснеет, появляются боль в гру- 
ди и озноб. Обычно во время при- 


мигрени? 


аще всего мучаются мигренью 
дамы, и, к сожалению, по жен- 
ской линии она имеет тенденцию 
передаваться по наследству. Если 
у мамы есть мигрень, с вероят- 
ностью более 70% она будет и у 
ребенка. Конечно, это очень высо- 
кий процент, но он становится еще 
больше, если мигренью страдают 
оба родителя. Ученым очевидно, 
что наследуется не сама болезнь, 
всего лишь реакция сосудов на 
ые внешние факторы — 
вные перегрузки. 
ологи из Бостона 


БЕССОННИЦА 


ступа человек просит, чтобы окна б. 

зашторили и оставили его в покое ми 

Подчас нарушаются движения рук 80 

и ног. ре 

ре 

ощущений Е Третья стадия – сон, Боль от- оп 

| пускает, и больной надолго и иЗ 

крепко засыпает. Пробудившись, не 

он чувствует себя возрожденным ме 

для полноценной жизни — но лишь гол 

до нового приступа. А приступы Мо 

повторяются с определенной пе- КОТ 

риодичностью. при 

\ 

НЫЙ 

ват 

Как избежать приступов о 
сос 

том 

У моей мамы! мигрень, и у меня есть эта же болезнь. Боюсь, пре, 
что дочка моя тоже будет страдать от мигрени. Велик ли риск ран 
заполучить ее по наследству, и что может спровоцировать приступ чая. 
СВок 

Венера Валентиновна Парфенова, г. Кронштадт стра 

не у 

Потр 

установили, что мигрень обуслов- | Е 

лена врожденным: дисбалансом В кото 

работе двух отделов мозга —тала- мигр 

муса и гипоталамуса. Из-за этого яно 

нарушается выработка важнейше- ся, г 


го биоактивного вещества серо- 
тонина. Его дефицит восполняется 
в организме за счет клеток крови 
— тромбоцитов. Они разрушаются 
прямо в сосудах мозга, заставляя 
их резко сужаться. Спазм смен 
ся патологическим расшив ӘНИ 


что вызывает боль. Тро к 1 


Известно, что мигрень может 
быть спровоцирована различны- 
ми факторами. Конечно, по мере 
возможности этих факторов (оп- 
ределенных видов продуктов, 

А резкой перемены погоды, шума, 
А определенного цвета и т. д.) надо 
избегать. Если же сделать этого 
не удалось, то постарайтесь за- 
метить предвестники приступа 
головной боли и лечь отдохнуть. 
Можете принять травяной сбор, 
который вам обычно помогает при 
приступе. 

У кого-то даже просто неприят- 
ный разговор может спровоциро- 
вать невероятную по силе боль. 
Стрессы очень сильно влияют на 
состояние сосудов головы, поэ- 
тому если вы точно знаете, что 
предстоит понервничать, то за- 
ранее выпейте успокаивающего 
чая. Особо обратите внимание на 


гаыа 


Ш свою жизненную позицию: иногда 
страх и напряжение от того, что вы 
ДТ не удовлетворяете свои истинные 


потребности, вызывают мигрень. 
_ Есть еще несколько факторов, 


в: Которые провоцируют появление 
в мигрени. Если их избегать, то веро- 
о. ятность приступа сильно снижает- 
го ся. Прежде всего, при склонности 


К мигреням вредно ложиться спать 
`ПОоЗЖе 23 часов. Врачи дают совет 
Приобрести ортопедический мат- 
Рас, улучшающий кровообращение 
И состояние спинного мозга. 


НЯХ лучше всего, помогает 
нность. Нехорошо, если вы 


малоподвижный образ жизни, од- 
нако физические перегрузки тоже 
пользы не приносят, увеличивая 
вероятность приступа. Старайтесь 
не сидеть в неудобном положении, 
не читать лежа. Ограничьте обще- 
ние с телевизором и компьютером: 
частое мелькание экрана и пере- 
грузки глаз вредны. Подружитесь с 
водными процедурами. Вам полез- 
ны плавание, сауна и обычный или 
контрастный душ, гидромассаж. 

Чтобы полностью избавиться от 
мигрени или хотя бы значительно 
сократить количество и интенсив- 
ность приступов, надо запастись 
терпением. Может понадобиться 
помощь таких врачей, какневропа- 
толог, психотерапевт, мануальный 
терапевт. Также много пользьіпри- 
несет консультация у гомеопата. 
Неплохо обратиться к массажисту 
и врачу лечебной физкультуры. Но 
сначала необходимо пройти пол- 
ное комплексное обследование 
организма, которое выявит в нем 
слабые места и позволит назна- 
чить правильное лечение. 

Итак, если вы чувствуете, что 
приступ мигрени вот-вот начнется, 
то прекратите занятия, требующие 
внимания. Перестаньте читать, 
шить, а если вы на улице, то пос- 
корее вернитесь домой. Сделайте 
массаж головы и шеи у основания 
черепа, лягте в постель и положите 
под затылок грелку с горячей или 


`’ холодной водой. Что вам помога- 


ет больше, определите опытным 
путем — положительные результа- 
ты встречаются как при примении 
тепла, так и холода. Е 


Р 


| БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Диета при мигрени 


Посоветуйте диету, 
у меня всегда реакция — 


Павел Иванович Врабукин, г. Житомир 


ри склонности к мигреням ста- резко падает уровень сахара в 


райтесь питаться регулярно. крови и сужаются сосуды. Это мо- 
Большие перерывы между при- жет стать мощным фактором, вы- 
емами пищи могут вызвать при- зывающим мигрень. А монодиеты 
ступ, к тому же они нередко приво- обычно сопровождаются дефици- 
дят к запорам, которые тоже могут том железа и витаминов группы В, 
стать провокатором мигрени. Не который также повышает риск воз- 
увлекайтесь монодиетами и голо- никновения головной боли. Имен- 
данием — это нарушает обмен ве- но поэтому женщинам во время 
ществ. При мигренях гораздо важ- критических дней нужно есть боль- 
нее рациональное питание. ше продуктов, содержащих желе- 

Уже через 6 часов голодовки зо: яблок, гранатов, гречки, ягод. 


Личный опыт 


Салат-латук 


В период страданий от климакса я перестала нормально спать Коа 
от плохого сна у меня появились синяки под глазами, я реших наар 
изменить диету. Стала есть не позднее 7 часов вечерада р Е м 
пила только натуральный йогурт или било я а 
частенько ела кресс-салат, так как узнала, что ан ползваш атс 
нице. Решила отказаться от соли, хотя бы на врем 


табу-я 
7 стали для меня 
просто сократила ее употребление. Чай и кофе ты. Сейчас мне 


ЛИ Мя 
пила лишь травяные чаи, например из мелиссы лы Ш РИ 
55 лет, сон полностью нормализовался. Я пере 
свет ни заря, да и засыпаю теперь быстрее. 


‚ донецк 
Нина Николаевна Вокрячко; Г. Д | 


начина 
звать | 
бенно 

ХИМ ВИ 
ПОЯВЛЯ 
сЫроко 
мяса, $ 
ся на [ 
Дины, 


Ир 


К дефициту витаминов группы В 
приводит и прием противозачаточ- 
ных таблеток, а также постоянное 
употребление кофе и алкоголь- 
ных напитков. Имейте это в виду 
и регулируйте свою диету таким 
образом, чтобы скомпенсировать 
нехватку названных витаминов. 
Полезно есть цельнозерновые 
крупы, отруби, печень, а также зе- 
леный горох, шпинат и брокколи. 
Ограничьте продукты — прово- 
каторы мигрени: какао, шоколад, 
апельсины и другие оранжевые 
фрукты (обращайте внимание, 
после каких именно фруктов у вас 
начинается приступ). Могут вы- 
звать приступ молоко, сыр (осо- 
бенно в сочетании с красным су- 
хим вином). У некоторых мигрень 
появляется после употребления 
сырокопченых колбас, жирного 
мяса, яиц. Нередко люди жалуют- 
ся на соевый соус, бобовые, сар- 
дины, аеще помидоры, сельдерей. 


Чем опасна мигрень? 


Могут ли от мигрени со временем появиться другие заболевания? 
Я очень боюсь осложнений мигрени, потому что приступы у меня 


Происходят часто. 


ак таковая, мигрень не влечет 
За собой никаких других забо- 
ий. Тем не менее выделяют 


Надежда Егоровна К! Куприянова, г. 


Даже обычный заменитель сахара 
может оказаться врагом. Будьте 
осторожны с фруктовыми напит- 
ками, жевательной резинкой и 
низкокалорийными видами моро- 
женого и десертов. 

Из алкогольных напитков 0со- 
бенно неблагоприятно действуют 
пиво и шампанское. Если вы ре- 
шили поднять бокал в праздник, 
то отдайте предпочтение коньяку, 
водке или виски. 

При склонности к мигреням ре- 
гулярно пейте воду, смешанную с 
малиновым или лимонным соком. 
Рекомендуется в лечении мигре- 
ней также сокотерапия смесью 
сока моркови (3 части), сока оду- 
ванчика (1 часть) и сока шпината 
(1 часть). Эту смесь соков пейте по 
полстакана 1-2 раза в день доеды. 
Для соков можно использовать и 
отдельно взятые овощи, напри- 
мер, свежеотжатый сок огурца или 
той же моркови, шпината. 


Нальчик 


нениями. К таким формам относя 
мигренозный статус и мигреноз- 
ный инсульт. 

Мигренозный статус — э 
рия тяжелых, следующих д 


приступов мигрени либо 

Необычайно тяжелый и про- 
тельный приступ, который 
72 часов. Головная 


дной половине головы перерас- 
ает в боль по всей голове и при- 
_ обретает распирающий характер. 
При мигренозном статусе бывает 
многократная рвота, которая мо- 
жет привести к обезвоживанию 
организма. Больной также отмеча- 
ет у себя резкую слабость, у него 
могут появиться судороги. Такое 
состояние требует госпитализации 
и квалифицированного лечения в 
стационаре. 

Мигренозный инсульт — это так 
называемая катастрофическая 
форма мигрени: Для мигренозно- 
го инсульта характерно развитие 


различных неврологических с 
томов, которые обычно у о МЫ 
мигренью не встречаются н 
симптомы имеют «мерцающий 
рактер» — они то возникают, то г 
чезают. = 

Диагноз мигренозный инсуль 
ставится только в том случае ой 
у больного присутствует класси, 
ческая мигрень с аурой. При этом 
мигренозный инсульт имеет те же 
самые проявления, что и «обыч. 
ный» приступ мигрени у данного 
больного. Также приступ мигрени 
во время мигренозного инсуль: 
та обязательно сопровождается 
исчезающими и появляющими- 
ся симптомами, а по результатам 
компьютерной томографии голо- 
вного мозга выявляются характер- 
ные изменения. 


Первая помощь 


Чем пом 
компрессы, о при приступе мигрени, есть ли специальные 
мигрени или другие средства от боли в голове? 
Иван Валерьевич Цекин, г. Нижний Новг ород 


Е голова уже разболелась, то 
== Как можно быстрее задерните 
Шторы, выключите создайте 


прессов! 
о врем? 


Есть еще несколько ком 
которые облегчают боль В 
приступа мигрени: : 

емя 

ө Если вам удастся вові сраз) 


3а: 


метить начало приступа, Т раль" 
же смешайте по 1'капле"* у 
ных 100-процентных ЭФИРА 

сел лаванды и мяты ПЕР 18 
добавьте ихв 2 ч. л. ЛЮ 


б; 


тельного масла. Лягте поудобнее 
смочите кончики пальцев в смеси 
масел и втирайте ваше лекарство 
В виски, а затем в область шеи 

сзади. 
® Разомните в руках несколько 
листочков от прострела лугового 
и приложите их к виску или мес- 
ту, куда боль сильно отдает. На- 
у родные врачеватели утверждают, 
что такой компресс из прострела 


< помогает снять боль, вызванную 
1 мигренью. 

Ш ® Из народных средств, при- 
М меняемых наружно при мигрени, 
БУХ можно посоветовать использо- 


вать лимонную корку или листья 
капусты. Капустные листья лучше 
предварительно немного помять 
или сделать на них надрезы. но- 
жом, чтобы капуста пустила сок. 
Лимонная корка для компресса 
должна быть толстой; очистите ее 
от белой внутренней прослойки и 
приложите к вискам влажной сто- 
роной. Целители утверждают, что 
после образования на коже крас- 
ного пятна от лимона, которое 
будет немного чесаться, приступ 
мигрени прекратится. 

ө Полезны при мигрени и комп- 
рессы на лоб с сырым луком. Если 
есть возможность, то отожмите 
сок из лука и смочите им ткань 
для компресса. Когда же такой 
_ возможности нет, положите на лоб 
арезанный кольцами лук и поле- 
жӣте с ним немного, закрыв глаза, 
тобы они не начали слезиться. В 
ну советовали при мигрени 
в ухо тампон, смоченный 


кто-нибудь из близких, попросите 
их сделать вам массаж ступней. 
Их необходимо просто растирать, 
но тщательно и подольше. 

® Можно положить горячий или 
холодный компресс и на лоб. А 
если боль все-таки не проходит, 
то начните чередовать холодные 
и горячие компрессы. Положите 
одновременно на лоб холодный 
компресс, а на шею под волосами 
— горячий, подержите их 2 минуты 
и поменяйте местами. Проделай- 
те так несколько раз, но не более 
шести, перед каждым накладыва- 
нием смачивая ткань водой нуж- 
ной температуры. 

ө Если вы заранее запасетесь в 
аптеке йодидом натрия и броми- 
дом калия, то при приступе мигре- 
ни сможете принять болеутоляю- 
щую йодобромную ванну. Для того 
чтобы ее приготовить, растворите 
в 1 л воды 100 г йодида натрия и 
250 г бромида калия. Ванну за- 
полните водой температурой 35- 
36 градусов, растворите в ней 2 кг 
поваренной соли, добавьте туда 
же полстакана приготовленного 
йодобромного концентрата. Поле- 
жите в ванне 10-12 минут. Остав- 
шуюся часть смеси вы можете не. 
выливать, а сохранить в темном. 
месте. - 

®Во время приступа обязатель- ~ 
но выпейте горячего сладкого 


чая, который облегчит протекание ~ 
приступа. 


Есть ли знакомые всем тр 


равы от мигрени должны обла- 
дать обезболивающим дейс- 
твием, снимать спазмы сосудов. 
Если же мигрень сопровождается 
повышением давления, то выби- 
райте травы, регулирующие его. 
®Простым и вкусным средством 
от мигрени является чай из земля- 
ничных листьев. Возьмите 1 ст. 
л. листьев и залейте их 2 стакана- 
ми кипящей воды, дайте настоять- 
ся 30 минут и пейте 2 раза в день 
по 1 стакану. Лучше всего исполь- 
зовать это средство в сочетании с 
отдыхом или сном. Выпейте чай, 
почувствовав приближение при- 
ступа болезни, и укладывайтесь 
в постель в хорошо проветренной 
затемненной комнате. Отдыхайте 
или спите, сколько захотите – это 
или ослабит боль, или полностью 
предотвратит приступ. 

ө Для обезболивания при мигре- 
ни залейте 1 ст. л. листьев вахты 
трехлистной 1 стаканом кипятка 
и оставьте на 2 часа настаиваться, 
процедите и пейте по 0,5 стакана 
настоя 2 раза в день за 30 минут до 
еды. Это средство устраняет боль 
за счет того, что снимает спазмы 
‘сосудов. Кроме того, оно облада- 


АЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Лечебные травы 


мигрени? Можно ли принимать их ку 
травяной чай во время приступа? 


авы, которые могут помочь при й 
рсами или лучше пить И 
Серафима Петрова, г. Уфа 
ет противосудорожным действием | 
и облегчает общее состояние во | 
время приступа мигрени. ЧИ 
ө Если мигрень сопровождает- № 
ся гипертонической болезнью, то ТЬ 
народные врачеватели рекомен- ` № 
дуют использовать кору калины, реак 
которая понижает давление и об- 0 
ладает успокаивающим действи- рени 
ем. Возьмите 2 ст. л. сырья и за- (ие 


лейте 2 стаканами кипящей воды, 
после чего нагрейте на водяной 
бане в течение 30 минут. Снимите 
с огня и дайте настояться в тече- 
ние 15 минут, а затем процедите. 
Пейте отвар калины по 1 ст. л. 3- 
4 раза в день во время приступов 
болезни. 

ө 1 ст. л. цветков ромашки ап- 
течной заварите 1 стаканом ки- Ут 


пятка, дайте настояться 30-40 ми- ад 
нут и пейте в горячем! виде по 1/3 0 
стакана 3-4 раза в день до еды: а 


Этот способ: лечения можно иб- 
пользовать не только при приступе 
болезни, но и для профилактики: 
Проведите курс лечения рома 
ковым настоем, который д 
длиться от 2 недель до мест 
После перерыва в 2-4 недели УР 
лечения можно повторить. ; 


# 


ВИ 24 


ъа ЕЕЕ ЯЕ 


сия 


Эффективные сборы трав. 


Правда ли, что трава, которая используется в составе сбора, 
действует лучше, чем в чистом виде? Можно ли использовать это 
свойство во время мигрени, чтобы снимать приступ? 


Наталья Витальевна К утова, г. Чебоксары 


ействительно, в сборе травы 
усиливают действие друг друга, 
что повышает их эффективность. 
Но использовать их желательно 
только в том случае, если вы уве- 
рены в отсутствии аллергической 
реакции на компоненты сбора. 
е В народной медицине от миг- 
рени популярен такой рецепт. 
Смешайте по З части листьев 


Ягодка с Кавказа 


мяты перечной и цветков ромашки 
аптечной. Смесь измельчите. 1 ст. 
л. сырья залейте 0,5 л кипятка на 
2 часа и процедите. Принимайте 
по 1/4 стакана 3 раза в день за 20 
минут до еды. 

ө Если приступы мигрени сопро- 
вождаются тошнотой или рвотой, 
повышенным потоотделением, 
то используйте следующий сбор. 


Личный опыт 


Случайно узнала, что при склонности к мигреням на Кавказе исполь- 


Зуют чай из пло 
на рынок и куп 
Недолго, чтобы 
Убавляла огонь, 


р настоялся 
Этого п 


КНулась с болью, 


Из сушеного. 
Ода горя не 


НЬ. 


дов кизила. Я решила испробовать это средство. Пошла 
ила пакет кизила. Варила его как компот, только очень 
больше полезного в нем оставалось. Давала закипеть, 
держала еще минут 5-10 и закрывала крышкой, чтобы 
. Пила вместо чая в течение дня целый месяц. После 
риступов мигрени не было около 4 месяцев, а когда я снова стол- 
то снова стала варить компоты из кизила, но теперь 
Еще раз повторила курс в течение месяца и еще почти. 
знала. Все-таки кизил содержит много полезных вита: 
В, улучшает состояние сосудов и обмен веществ. Теперь я пов 

‘ие профилактические курсы 3-4 раза вгоди почти не вспоминаю, 


ВА 


Элеонора Детьякова ) 


Возьмите 3 части листьев шалфея 
лекарственного, 2 части травы по- 
лыни обыкновенной и по 1 части 
корней валерианы и травы хвоща 
полевого. 1 ст. л. сбора залеите 1 
стаканом кипящей воды и даите 
настояться 1 час. Пейте по полста- 
кана 3-4 раза в день при приступах 
головной боли. Но не злоупотреб- 
ляйте этим сбором – не стоит пить 
его длительными курсами неконт- 
ролируемо. 

® При появлении предвестников 
мигрени начните загодя пить сбор 
из 2 частей плодов малины обык- 
новенной, 2 частей листьев мать- 
и-мачехи, 1 части травы душицы 
обыкновенной и 1 части цветков 
липы сердцевидной. 1 ст. л. тща- 
‚ тельно перемешанного сбора за- 


всего тела? 


2) часто при мигренях реко- 
мевдуюдиривиматвор Ичные 
ванны для рук или ног. Растворите 
1 горсть порошка горчицы водой с 
температурой 50° С, чтобы полу- 
чилась кашица. Размешайте эту 
кашу в ведре, наполненном водой 
температуры 38-39° С. Держите в 
этом ведре руки или ноги до мо- 


Я БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


лейте 1 стаканом кипятка и а и" 
настояться, после чего процедите р 
Принимайте по 1 стакану Ом д 
вечером. И ков 
ә Женщинам, страдающим 7 ой 
мигреней перед менструациями т 
или во время них, можно пореко. ЕЯ 
мендовать травяной сбор, в кото. у 
рый входят листья ежевики, трава 10 ! 
крушины, цветки пижмы, трава 000 
пустырника, цветки ромашки и НИМ? 
трава сушеницы. Смешайте хоро- шат! 
шенько все компоненты в равных зуйт 
частях. 1 ст. л. сбора залейте ста- часті 
каном кипятка, дайте настояться шал 
и принимайте по 0,5 стакана 34 ра з 
раза в день во время ‘приступов и да! 
мигрени в критические дни или в луча 
это же время для профилактики ЖИДК 
приступов. ВЫЛИ 
прес; 

васд 

Прост 


Принимаем ванны 9лы 


Какие ванны помогают при мигрени? Слышала, что лучше всего 
деиствует горчица, но можно ли из нее делать полные ванны ‘для К 


Ольга Владимировна Соколова, г. Приозерск Ленинградской обл. 


мента, когда они покраснеют. ых 


ЯТЬ 

При желании вы можете 05 : №, СО 

и общую ванну, но ее д6 Г це 
сколько. слабее, если © Е, С 


с ручными и ножными вание о 
полной ванне (грудную Кто 
ружайте не полностью пуп 
сердца всегда должн 4 


С 


над водой) лежит 


| 


минут, а после ее приема остатки 


7 ош 


горчицы обязательно смойте под 
ем. То же самое касается остат- 
ков горчицы при приеме ванн для 
конечностей. Горчичная ванна при- 
влекает кровь к конечностям и тем 
самым помогает сосудам головы. 
Если у вас нет горчичной муки, 
то используйте семена горчицы. 
Особенно эффективна ванна с 
ними, если семена горчицы сме- 
шать с листом шалфея. Исполь- 
зуйте для приготовления ванны 3 
части горчичных семян и 2 части 
шалфейного листа. 3 ст. л. сбо- 
ра залейте 0,5 л холодной воды 
и дайте настояться в течение по- 
лучаса. Процедите полученную 
жидкость и используйте для ванн, 
вылив в теплую воду, или для ком- 
прессов на руки и ноги. Если же у 
вас дома есть горчичное масло, то 
просто накапайте в полулитровую 
бутылку, заполненную наполови- 


Как снять приступ 


Как только я чувствую, что начинается приступ мигрени, ятут же ложус 
Кровать и принимаюсь массировать себе виски и голову. Начинаю мас- 
и постепенно продвигаюсь к затылку. Потом прохожу пальцами і 
ее и воротниковой зоне, растираю всю эту область. Но перед ма 
рядом с кроватью завариваться зеленый чай. Как тольк 
ссировать голову, сразуже выпиваю стаканчик чая. Ес. 
Уходит, то на ткань кладу немного кислой капусты ипри 
СИ И на область за ушами. Обвязываю голову полоте 

Уть. Обычно у меня получается часа два поспать 


на 
со лба 


ставлю 
\Иваю ма 


сите ее. С помощью такого инт 
сивного встряхивания вы смож | 
получить горчичную эмульсию, ко- 
торую и надо вылить в ванну. 
Приступы мигрени, которыепр 
воцируются запорами или скопле- 
ниями газов, можно лечить с по- 
мощью прохладных солевых ванн. 
Размешайте 1 стакан поваренной _ 
соли (лучше крупного’ помола) в 
ванне, заполненной водой темпе- 
ратурой 25° С, и окунитесь в нее ) 
всего на 1 минуту. Принимайте та- р 
кие процедуры 2-3 раза в неделю, - 
а параллельно каждый день пейте _ 
настой тмина или укропа для нор- Ж 
мализации работы желудочно-ки- і 
шечного тракта. Используйте 1/2 | 
| 


ч. л. семян укропа или тмина на 1 
стакан кипятка, настаивайте по 30 
минут и пейте по З ст. л. через 2 
часа после еды. 5 


Личный опыт 


Коктейль от мигрени 


Те, кто сталкивался с мигренями, знают, какая Сильная боль быв 
во время приступов. Я справляюсь с ними таким способом. Нагрев 
полотенце и обвязываю им голову, захватывая и виски. Под полотен о 
кладу на виски по кружочку свежего лимона. Лежу в таком виде и 
хаю, стараясь не шевелиться. Это облегчает мое состояние. В особо Е 
ветственные периоды своей жизни я сильно нервничаю и всегда боюсь 
что мигрень будет повторяться многократно. Поэтому я использую свое 
средство для профилактики. 

Покупаю у знакомой бабушки из деревни свежие яйца. Разбиваю 
одно яйцо в стакан, доверху заливаю его кипящим молоком (обычно 
тоже деревенским), быстро размешиваю коктейль и выпиваю. Делаю 
это 1 раз в день, в течение 4-5 дней подряд. Меня это всегда спасало, 
Я свой организм знаю — от стрессов у меня мигрень начинается обяза- 
тельно. А яйцо с молоком защищает меня от боли. Самое важное, что: 
бы яйца были свежие. Например, магазинные я никогда не использую 
— они могут быть заражены сальмонеллой. Беру только проверенные, у 
надежного человека, так же как и молоко. 


Ульяна Евдокимова, г. Николаев 


Лавандовый чай 


Если вы страдаете мигренью, то знаете, как трудно избавит 
этой напасти. Прошлым летом я была в отпуске в деревне, У рои 
ников, и моя бабушка, видя мои муки, заварила мне чай из лава 

Цветки лаванды залила кипятком и настояла, как обычный ча рев 
чай она и дала мне попить. Пить его надо маленькими о мелис" 
день, на ночь. Для улучшения вкуса можно добавить мяты ма были 
сы. Удивительно, но мои ощущения после чашки лавандового и СПИТ 
такие: боль затухает и уходит, а также успокаиваются нераце я 
так хорошо, как я давно не спала. Конечно, уезжала из от от Е 
рядным запасом сушеных лавандовых цветков. Не один ра 0 в 
выручал меня и в городе. Словом, если вы уже и не эн тчейи 
может помочь избавиться от мигрени, советую попробоват® а 
Лаванды, не пожалеете: М: 
Е. А.В. Смирнов: А 


Рас 


а 


РРР 


а 
Расскажите, что такое сон и зачем 
бу ОДНИМ людям снятся сны. а другие 
Я ничего не снится? 
‚ра 
сад 
у 
ХЕ 


(о древнегреческой ми- 
фологии, богом сна является 
Гипнос. И действительно, мы начи: 
наем засыпать с дремоты, напоми- 
нающей гипнотическое состояние. 
Зрачки сужаются, сознание мутне- 
ет, возникают галлюцинации. Ми- 
нут через пять наступает так назы- 
ваемый медленный, глубокий сон. 
При засыпании многие процессы в 
организме как бы приостанавлива- 
ются: температура тела снижается, 
Частота дыхания и пульс замедля- 
ЮТСЯ, кровяное давление падает. 
пичество гормона стресса — кор- 
Тизола, который выделяется над- 
©чниками, уменьшается. Таким 

› полноценный сон помога- 
Стряхнуть с себя стресс. Что 
' гормона роста, то он, на- 
ает исключительно 
я. То есть взрослые 
от деток, что 


А $ 


Что мы знаем о сне 


. сужать артерии. Такой интересный : 


он нужен человеку. Почему. 
утверждают, что им никогда 


Руслан Юрьевич Вубаев, г. Иваново 


те во сне растут. Эти гормональ- |. 
ные сдвиги активизируют обмен- | 
ные процессы. 

Ученые до сих пор спорят о том, 
для чего человеку нужен сон. Су- 
ществует несколько точек зрения 
по этому вопросу. Согласно одной | 
из них, сон считается физиологи- | 
ческим процессом для предотвра- 
щения самоотравления организма 
продуктами распада, которые обра- 
зовались за время бодрствования. 
По другой версии, сон возникает в 
результате действия адреналина, 
обладающего свойством сильно 


вариант объяснения возник ввиду 


шением кровоснабжения 
адреналин в малых дозах к 
вызывает анемию о 

Наш сон являе 


ряется каждые полтора часа, и за 
всю ночь мы успеваем пройти от 4 
до 6 таких циклов (в зависимости от 
того, сколько проспали). В каждом 
цикле различают две фазы: мед- 
ленного глубокого сна и быстрого, 
или парадоксального. В первой 
фазе сна под закрытыми веками 
происходят медленные вращатель- 
ные движения глаз. Разбуженный 
человек не может понять, где он 
находится, и не помнит содержа- 
ния виденного во сне. В парадок- 
сальной фазе сна наблюдается 
повышение активности различных 
органов и систем. Возникают быст- 
рые вращательные движения глаз, 
дыхание становится нерегулярным, 
пульс и кровяное давление также 
колеблются. Усиленно идет про- 
цесс восстановления утраченных 
СИЛ И «залечивания» всяких неду- 
гов, происходит запоминание, фик- 
сация мозгом того, что выучено или 
познано в течение дня. В парадок- 
сальной фазе сна человек видит 
наиболее яркие, эмоционально ок- 
рашенные сны. Если его разбудить 
в это время, то он может рассказать 
увиденное во сне. 


_ ГОЛОВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Ребенок 
В парадо 

к 
гораздо более бето © 
Взрослый. У негопо 
Я РУКИ, ноги, а также мъ 427807 

икл р 
ическое чередование гл 3 
медленного сна и парадо 008 


сна проявляется уже в 


стояннод ежели 


растает до Иа 
минут. У детей старшего в” 
постепенно формируется мину 
покильх Людей СОК 

ращение прово- 
димого во сне времени происходит 
в основном за счет медленного глу- 
бокого сна. Время, затраченное на 
парадоксальный сон, сохраняется 
постоянным. 

С каждым новым 90-минутным 
циклом сна процесс’ восстановле- 
ния утраченных сил постепенно ое: 
лабевает, а процесс запоминания, 
наоборот, усиливается. Таким обра- 
зом, где-то за два часа до пробу 
дения мы особенно хорошо 216 
минаем сны. Сны снято = 
человеку, но не все их ПОМНЯТ П 


сон свидетел! 
здоровье И ком 
состоянии чел 
во сне челов 
СИЛЫ, дает с 
МОЖНОСТЬ глу! 


с 


ССА 


2. 


лучше спать? 


ВЕРЕ. 


Н" не будет спорить с тем; 
что полноценный сон жизненно 
необходим. Крепкий и спокойный 
сон свидетельствует о хорошем 
здоровье и комфортном душевном 
состоянии человека. Понятно, что 
во сне человек восстанавливает 
силы, дает своим мышцам воз- 
можность глубоко расслабиться. 
Нормальный ночной сон очень ва- 
жен и для поддержания активной 
работы иммунной системы. А дети 
растут именно во. сне, так как в 
это время тело всю свою энергию 
направляет на обновление и рост 
наших клеточек. 

Однако все врачи согласны с 
тем, что количество необходимого 
человеку сна строго индивидуаль- 
но. Мы уже отмечали в самом на- 
чале нашего разговора, что сон – 
дело загадочное и неоднозначное. 
Есть некоторая общепризнанная 
средняя норма сна, которая равня- 
тся 7-8 часам, но не все придер- 
ваются этой нормы. К тому же 
стно, что недосып, как и при- 
ЫҸ а подолгу валяться в постели, 
риводит к слабости и упадку сил. 
И идуальная потребность 


= 


АЕ ЕВЕ 


Ааа 


= 


ее 


Ее 


№ Сколько надо спать? 3 


В какое время лучше ложиться спать и как долго должен длиться. 
сон? Я высыпаюсь только в том случае, если поспала не меньше 
8 часов, а мои муж вполне бодр даже после 6 часов. Сколько же 


Людмила Александровна Каякиншина, г. Вологда 


во сне может колебаться от 3 до 12 
часов. Повышение продолжитель- 
ности сна до 9-10 часов нередко 
бывает при склонности человека к 
пониженному давлению, при ане- 
мии, после перенесенных заболе- 
ваний. Врачи называют тех людей, 
кто спит мало, короткоспящими, а 
тех, кто нуждается в долгом сне, 
— долгоспящими. Наполеон, напри- 
мер, был короткоспящим: он спал 
4-6 часов в сутки, а Эйнштейн, на- 
оборот, — долгоспящим. 

Во сне из подсознания выплы- 
вают различные проблемы и об- 
разы, о которых в реальной жизни 
мы можем даже не думать. Если 
какой-то сон снится вам слишком 
часто, то постарайтесь найти от- 
вет в самих себе. Частые повторы 
говорят только о том, что нечто 
волнует вас слишком сильно. Если 
справиться самостоятельно не по- 
лучается и сон вас беспокоит, то 
лучше обратиться за помощью к. 
психологу. 

Порой во сне можно получить от- 
вет на долго не решаемый вопрос 
или задачу. Так, например, случ 
лось с великим химиком Дмитрі 


й во сне 
р Моем тему 
еле 5 
мин знат а атто 
‚ Конечно, это 5 
я из нас ни с того ни с сто ты 
жет во сне сделать открытие. ро 
то Дмитрий Иванович так плотно 
занимался проблемой, что мысль 
о ней преследовала его днем и Но” 
чью. Когда уже знаешь о какойто 
теме все, и не хватает самой мало- 
сти, чтобы разгадать загадку, сон 
может дать мгновенное решение. 
Однако множество тайн, связанных 
с самим сном, ученые разгадывают 
до сих пор. Чего стоят хотя бы так 
называемые вещие сны, к едино- 
му мнению о природе которых до 
сих пор не пришли самые светлые 
умы нашей планеты! Пока что ясно 
одно: вещие сны действительно 

„ время от времени людям снятся, но 

” не надо каждый сон воспринимать 
”’ как руководство к действию. 

Чтобы сон приносил пользу телу 
идуше, необходимоложиться спать 
до 12 часов ночи. Если у вас есть 
хронические заболевания, то от- 
ХОД ко сну должен осуществляться 
В 10-10-30 или хотя бы не позже 11 
часов ночи. Сон после полуночи не 
обладает таким чудодейственным 
целительным воздействием как 
сон до полуночи. Особое внима 
ние следует обратить на это же Я 
щинам, если они хотят остава А 
молодыми, красивыми и з ТЕ 
МИ как можно дольше Е 
луночи по-на У доо: 
вает стоящему омолажи- 

ает. ео силы, особенно если 
Брудрвали спальню по всем 


Сон является чудодейственным 
эликсиром здоровья. Однако мно- 
го пользы приносит не только ‘сам 
процесс сна. На границе между 
сном И «не сном» возникает 0с0= 
бое медитативное состояние, Ко 
торым вы можете воспользовать: 
ся для самовнушения, поскольку 
в это время сознание и подс 
знание особенно восприимчивь? 
Подберите заранее и внушайїё 
себе подходящие мысли, КОТОР 
помогут вам стать здоровее: НА 
пример: «Я спокоен и расолаблег 
Мое тело отдыхает и набирае а 
сил. Мое сердце работает. риТМ ый 
но и спокойно». В этом состоян 
можно повысить уверенно® Е. 
себе, научиться принимать Ж ак 
и текущую ситуацию таким с 
они есть. Укройтесь потепле”” ем 


слабьтесь и произносите Весо 


5 


вы хотели бы обладать 
только, чтобы ваши м 
оптимистичными и ЯРКИМ 


Д Что такое бессонница? 


: Иногда меня одолевает бессонница, ия не могу заснуть, все 

і думаю о чем-то. По себе знаю, что это очень тяжелое состояние. 
Те, кто хоть раз сталкивался с бессонницей, меня поймут. Почему 
появляется бессонница? Может, мне надо обратиться к врачу? 


Татьяна Аркадьевна Пушкова, г. Барнаул 


БЕ оиа — это общее на- 
звание различных нарушений 
сна. Вы можете плохо засыпать, 
слишком рано просыпаться или 
часто пробуждаться в течение 


Т7 ночи. Однако известно, что люди, 
рех страдающие бессонницей, чаще 
т. всего спят не намного меньше 
МГ нормы: дело не в продолжитель- 
р. ности, а в нарушении качества 

м сна. 
(тя | Бессонница может возникать и 
0, | У здоровых людей при переутом- 
И лении или излишнем нервном 
| возбуждении. Если бессонница 


| появилась из-за какого-либо сис- 
темного заболевания (например, 
| 
| 


Из-за гормональных сдвигов), то 
стоит все-таки обратиться к врачу, 
Чтобы ликвидировать причину на- 
Рушения сна. Когда же трудности 
со сном связаны просто с нервным 
возбуждением, то помогут средс- 
тва народной и нетрадиционной 
медицины. 
Истинных причин бессонницы 
еные насчитали всего около 
цати. 


е всего причины: бессонни- 
МИ безобидны. 


Одной из самых частых из них 
являются мысли. Именно они, 
не давая покоя, заставляют мозг 
работать, анализировать, а по сути 
— «пережевывать» события, пере- 
ливая из пустого в порожнее. Шос- 
тоянный поток мыслей приводит 
к тому, что ваш головной мозг на- 
чинает работать в непрерывном и 
усиленном режиме, перерабатывая 
информацию. Поэтому если вы ре- 
шили поспать, пусть все ваши дела 
и затруднения на это время будут 
где-нибудь далеко. Расслабьтесь, 
успокойтесь, забудьте обо всех 
проблемах и думайте о чем-то при- 
ятном. Кстати, бессонницу можно 
«заработать», регулярно подавляя \ 
в себе желание спать, переключая х 
внимание на другие важные дела. Ҹ 
Если вы из тех людей, которые уже \ 
долгое время ведут по полночи 
борьбу со сном, то не удивляйтесь, 
когда однажды вы захотите и не 
сможете заснуть. 


Довольно частой причиной | 
бессонницы! является выпи- 
тая перед сном кружка крепкого 
чая, кофе или какого-либо д 


го напитка. Имен- 
оит пить данные 
ловине дня. 
ни вызыва- 


го тонизирующе 
но поэтому не ст 
напитки во второй по 
Если вы знаете, что 0 
ют бессонницу, откажитесь от НИХ. 
Отдайте предпочтение какому-ни- 
будь успокаивающему напитку, 
выпейте стакан натурального сока 
или минеральной воды. 


Очень серьезной причиной 
плохого сна является депрес 
сия. В этом случае человек обычно 
находится во власти стрессовои 
ситуации, которая его гнетет и не 
дает покоя. И пока эта проблема не 
разрешится, сон не нормализуется 
При хронической бессоннице в ре- 
зультате депрессии обязательно не 
бходимо обратиться к специалисту 
| психологу или психиатру. Иногда 
приходится прибегать к снотвор- 
‘ным препаратам, и тут очень важно 
изначально осознать, что прием та- 
ких сильнодействующих таблеток 
несет в себе определенный риск. 
Велика вероятность, что однажды 
ВЫ совсем не сможете заснуть без 
«волшебной» таблетки. 


Китайские ученые выя, 


та 
Вили зависимость бессонницы 9Т р: 


Также одной из причин бес. 

сонницы может быть тус 
той или переполненный желудок, 
Можно с уверенностью сказать, 
что перед сном лучше не увле. 
каться жирной пищей, ведь она 
долго переваривается, не давая 
организму отдохнуть. 


=] Часто человеку ‘просто не. 
е ] удобно в своей собственной 
спальне или постели. Постоянно 
отвлекаясь на неудобства, тело 
и мозг не могут полноценно рас- 
слабиться. Поэтому спокойно про- 
\нализируите, не слишком Ли вам 
жарко в постели, или, наоборот, 
е мег те ли вы. Удобно ли вам 
ежать, не мешают ли посторон= 


1 бессонница стала для Вас 
Г чным состоянием, если/у(вас 
всегда под рукой седативные през 
параты, а днем вы клюете НОСОМ 
или чувствуете себя утомленным! 
то не тяните — обратитесь к невро- 
логу или сомнологу для решения 
проблемы со сном. 


_ 52 2) И ЖЕ (у ЕО р ааа 


РУКАМ 
«Любава: 


Несколько лет назад компания 
«Ваше Хозяйство» разработала для 
российских женщин, живущих на селе 
и в пригородах, уникальный крем «Лю- 
бава» для ухода за руками и доения ко- 
ров и коз. Доступный каждой женщине 
по цене, он обладает замечательными 
свойствами. На кожу рук «Любава» ока- 
зываетмощное благотворноедействие: 
предохраняет от сухости, образования 
трещин, омолаживает клетки кожи, 
увлажняет и питает кожу, придает ей 
эластичность и красоту. Россиянки по 
достоинству оценили новинку: сейчас 
крем «Любава» регулярно используют 
Сотни тысяч женщин не только на селе, 
ноивкрупных городах. Он легко нано- 
СИТСЯ И прекрасно впитывается, годит- 
Ся для частого использования в любое 
время дня, делает кожу бархатистой и 
нежной} быстро заживляет небольшие 
Трещины и повреждения. По отзывам 
россиянок, по своему качеству и дейс- 
ТВИЮ крем «Любава» не уступает попу- 
лярным импортным дорогим кремам. 
м оннесодержитароматизиру- 
Рек ине перебивает аромат 
ого парфюма. Получены 
ные отзывы об ускорении 
На пятках а арапин и трещин (в т.ч. 
Золей, та Оня), размягчении мо- 
ной регенерации кожи 
ео ений, эффек 
| каждым А после ожогов и Т.Д. 
Крема все ем популярность 
| Производитель ие растет. Поэтому и 
ерие тя оправдать 

 льнейшии Ной, работает над 
овершенствовани- 

\ительные 
Ма и отзывы 


ПОДАРИТЕ 
«Л Ю БАВУ, ! 


Новая версия по 


материалы о креме «Любава» и «Любава: формула 4+3» 


покупателей Вы можете прочитать на сайте ммм:уПол. 
а 4+3» реализуется через отделения почтовой связи 


ВАШИМ 


пулярного крема 
о 


Сертифицировано 


ем. В 2009 г. выпущена новая версия 
этого крема = «Любава: формула 
4+3». Это означает, что теперь в его 
состав входит 4 натуральных экстра- 
кта (ромашки, конского каштана, свек- 
лы и календулы) и 3 натуральных мас- 
ла (пальмовое, соевое и масло ши). 
Благодаря такому сочетанию крем 
«Любава: формула_4+3» обладает 
улучшенными` противовоспалительны- 
ми, регенерирующими и защитными 
свойствами (в тч. от климатических 
воздействий — мороза, ветра, УФ-из- 
лучения), еще лучшеувлажняети смяг- 
чает кожу. Крем лучше впитывается, а 
активные вещества проникают глубже 
благодаря усовершенствованной тех- 
нологии производства. 

Очень важно, что при всем этом 
крем «Любава: формула 4+3» сохра- 
нил доступную цену. и 05 


роническая бессонница мо- 
ро резко ухудшить качество 
жизни. К сожалению, в этой ситу- 
ации люди чаще всего прибегают 
к приему снотворных препаратов. 
И обычно, гонимый желанием нор- 
мально поспать, человек не анали- 
зирует причины заболевания, тем 
самым откладывая в долгий ящик 
г } истинное решение проблемы. 

В период действия седативных 
средств деятельность мозга ис- 
кусственно тормозится, но затем 
возвращается прежнее состоя- 
ние, при котором опять требуется 
большая доза лекарства. Подоб- 
ные методы лечения хронической 
бессонницы очень опасны, так как 


Хочу попробовать принимать таблетки от бессонницы, но 


Лучше - без снотворных 


Ч Слышала 
что они могут нанести вред здоровью. тем снотворные могут °’ 


навредить? 


Ирина Макарова, г. Екатеринбург 


велика вероятность появления ле- 
карственной зависимости. Крат- 
ковременный период’ облегчения 
во время сна, вызванного при- 
емом медикаментов, не дает мозгу 
отдохнуть, и проблема усталости и 
бессонницы остается с человеком, 
она не решается. Поэтому прежде 
чем хвататься за таблетки, обяза- 
тельно испробуйте нелекарствен- 
ные методы для восстановления 
сил организма. 

Самые простые и действен- 
ные из них — это правильный рех 
жим, двигательная активность В 
течение дня, прогулки на свежо 
воздухе днем и перед сном, ВОД 
ные процедуры и фитотерапия. 


этому можно добавить различны С М 

методы эмоциональной разгрузки, тар И р аи пре- — 
Лучшая эмоциональная разгрузка пинок као Мари 3, по 5 кру- а) 
для человека — это занятия люби- Если же без о 
мым делом. Это могут быть книги, обойтись (что о оа не 
музыка, общение, сексуальные при Серес 


ных расстройствах сна, вызва 
Ј | Нных 
отношения и пр. Важно найти на гормональными нарушениями или 


это время. депрессией 
4 й), то попросите врача 
При постоянной бессоннице че- выписать вам рецепт на отра 
м 
ловек еще днем начинает бояться ченное количество таблеток. Как 
"9 предстоящей ему тяжелои ночи, и только состояние начнет улучшать" 
гч в этом случае рука нередко сама ся, день за днем уменьшайте дози- 
и тянется к таблеткам. Чтобы избе- ровку, постепенно отказываясь от 
"а жать мыслей о ночных бдениях, седативных средств. 
и 
т Личный опыт 
ОВ 
ны 
»  Какя научилась быстро засыпать 
ке" Я всегда удивляюсь людям, которые долго спят. Понятно, что у всех 
организмы разные, но я привыкла спать не больше 7 часов — и точка. 
Стоит мне переспать, как начинается головная боль, и целый день чувс- 
й" твую себя разбитой. Обычно я сплю не больше 6-6,5 часа, только раза ир 


Два в год, после праздничных гуляний, могу поспать чуть подольше. 

Зато я много внимания уделяю качеству сна. У меня всегда свежее _ 
белье на постели, проветренная комната и удобная пижама. Я люблю 
Свой дом, мне в нем хорошо и спокойно. Был однажды момент, когда я 
пару дней не могла быстро уснуть и сначала даже не понимала, в чем 
Дело. А потом разобралась: просто у меня стал течь унитаз, и этот звук 
Раздражал меня. Когда причина нашлась, я тут же вызвала сантехника, 

р точник бессонницы был устранен. С тех пор я опять СПЛЮ СПОКОЙНО И 
ессонницу не жалуюсь. 
З Но е не ЕА перед сном, поэтому не обсуждаю вече- 
_ РОМ серьезных проблем и читаю только приятные, легкие и добрые кн 
м кстати, в отличие от многих терпеть не могу ложиться спат 
ием алкоголя. — | А 
Ю, что мои 6 часов качественного сна приносят гораз 
М 8-9 часов сна у других людей, не так трепетно отн 
ному процессу. 
78 " р ц У Ирина Порошко 


т У 


Почему люди зевают, дае 
Помню, в студенчестве на у 
весь ряд продолжает за мнои. 


о мнению многих, зевота сви- 
Ш о том, что чело- 
веку скучно. Ученые установили, 
что это не так. Во время зевоты 
организм насыщается кислоро- 
дом, заставляя мозг работать ак- 
тивнее. Так что зевающий человек 
может быть уставшим, но он чес- 
тно борется со своим желанием 
отдохнуть и стремится продолжать 
воспринимать все адекватно. 

Как показали многочислен- 
ные исследования, при состоя- 
НИИ сонливости, усталости, скуки 
процессы торможения в головном 
мозге начинают преобладать над 
процессами возбуждения. В ре- 
зультате тормозятся и некоторые 
Функции организма, в том числе 
дыхание. Оно становится редким, 
менее глубоким, из-за чего в кро- 
Ви накапливаются углекислота и 
З другие. продукты обмена веществ. 

Воздействуя на дыхательные цен- 
тры головного мозга, они провоци- 
руют зевоту. = 
Во время глубокого медленного 
дока. кровь обогащается кислоро- 
, › Участвующих 

НИЯ, способствует уве- 


< 


‚ОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Почему мы зеваем? 


ще и «заражают» своей зевотой дуа 
скучной лекции как начну зевать так 


Андрей Петрович Толстов, г. Кострома 


личению скорости кровотока в 
сосудах головы. Все это улучшает 
кровоснабжение клеток мозга, и 
процессы обмена в них идут 60- 
лее активно. Кроме того, зевая, 
человек нередко потягивается, то 
есть напрягает мышцы рук, ног и 
особенно спины. Сигналы от на- 
пряженных мышц поступают в го- 
ловной мозг, поддерживая тонус 
его коры. Эти импульсы ненадолго 
активизируют деятельность голо- 
вного мозга. При зевании боль- 
ше всего напрягаются челюстные 
мышцы, а они оказывают прямое 
воздействие на зрение. Зевать 
очень полезно тем, кто стра 
бруксизмом — скрипит зубами а 
сне. В течение дня надо многокра) 
но, от души зевать, потягувад 0 
делая глубокий вдох й пу а 
дох — это снимает мышечно 
пряжение челюсти. в 
ее помогает тем, У юй > 
самолете закладывает У дством 
лость среднего уха посато с 
евстахиевой трубы соо выра 
глоткой, поэтому. зева " 
нивает давление между 
Зевота — это не ТОЛЬ 
скуки или сонливости, НО 


процесс по регулированию темпе 
ратуры мозга, утверждают амери 
Канские ученые. По мнению про 
Фессора психологии университета 
штата Нью-Йорк Эндрю Гэллапа, 
Мозг человека напоминает компью- 
тер. «Перегреваясь», он начинает 
работать хуже и вызывает зевок, 
который обеспечивает приток крови 
И более холодного воздуха. Резуль- 
татом этого становится улучшение 
УНкционирования мозга. 

пециалисты, много лет рабо- 
ТӘЯ с летчиками-испытателями 
И парашютистами, не раз заме- 
ни, Что перед ответственными 

ами многие из них начинали 


| Это интересно! 


ө 
а Биоэнергетики считают, 


что человек в'состоянии сна с: 
Ком сигналов наносферы и именно изнее черпае 
Что будет. Но не каждый человек может б! 


зевать. В си 
СИЛЬНЫМ: эм 


вольно включается древнейший 
механизм: человек ИНСТИНКТИВНО 
замирает, затаив дыхание. И тог- 
да включается другой механизм 
~ зевание. При этом глубокий вдох 
насыщает кровь кислородом, она 
поступает в мозг, к мышцам, под- 
держивая состояние готовности к 
решительным действиям. 

Американские ученые также 
выяснили, что тонкие и склонные 
к самоанализу люди более под- 
вержены зевоте. Психологические 
тесты показали, что люди, невос- 
приимчивые к зевоте, одновре- | 
менно являются более жесткими 
по характеру. 

А вот на вопрос, почему зевота 
заразительна, окончательного от- 
вета пока нет, хотя одна версия все 
же существует. Похоже на то, что | 
«заразность» зевоты связана с эво- 
люционными процессами. Стадные 
животные привыкли спать вместе, 
согреваясь друг о друга, оберегая 
сон соседа и всего стада. Таким 
образом, зевок одного из них вос- 
принимался как сигнал заснуть са- 


работать. 


ногим путешествующим зна- 
М“ ощущение провала во 
времени, возникающее из-за рез- 
кой смены часовых поясов. Орга- 
низм продолжает жить по своим 
| старым биоритмам, тогда как их 
надо срочно менять, подстраива- 
ясь под местное время. Результа- 
том этого процесса является бес- 
сонница, когда днем хочется спать, 
а ночью никак не удается заснуть. 
Длится такое состояние обычно не 
более недели, а потом бесследно 
исчезает. Если же поездка рас- 
считана всего на несколько дней, 
то для профилактики бессонницы 
меры надо принимать заранее. 
Готовиться к путешествию не- 
обходимо начинать примерно за 
неделю. Если предстоит лететь 
На восток, то вставать и ложиться 
надо раньше обычного, если же 
на запад — то позже. В день пере- 
лета лучше не пить кофе, крепкий 
чай и другие тонизирующие на- 
питки. Они не только способству- 


ют укачиванию, но и провоцируют 
бессонницу. 


БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Мне часто приходится ездить, а точнее летать 
При этом я регулярно сталкиваюсь со сменой часовых 
поясов. Поездки у меня рассчитаны на 3-4 дня, ия не 
адаптироваться к местному времени. Как справиться с 
бессонницей в этих случаях? Ведь мне нельзя клева 


Сони часовые пояса 


в командировки, 
успеваю 


ТЬ НОСОМ, надо 


Ульяна Петрова, г. Владивосток 


Есть еще один нюанс: накануне 
поездки нельзя переедать и зло- 
употреблять алкоголем. Было за- 
мечено, что любители горячитель- 
ных напитков и те, кто переедает, 
хуже остальных переносят смену 
часовых поясов. Они страдают 
от бессонницы гораздо’ сильнее 
и дольше своих попутчиков, уме- 
ренных в еде и питье. 

В любом случае, если вы в от- 
пуске и есть возможность поспать 


еу = о ү С СЕМОН 
— 


после перелета, то сделайте это. 
Если по времени страны, в кото- Положите таб- 
Ое ИТ, во время перелета леткупод Язык, и через полчаса 
№ наступила ночь, то постарайтесь вам захочется спать, Точно так же 
вы; поспать в самолете. Если же по работают и валокордин, и корва- 
1 Не местному времени — день, то не- 

СЯ с "е 


НОЙ валерианы. 
обычный валидол. 


Может помочь и | 


лол: накапайте одно из средств 
много поборитесь с сонливостью на кусочек сахара или разведите 


в процессе перелета и выспитесь в небольшом количестве воды. 


ет уже в отеле. Препараты действуют быстрее, 
А Если бессонница все-таки за- если их принимать на голодный 

Нат. Вр стала врасплох, то надо по воз- желудок. 
можности принять теплую ванну, Легким седативным эффектом 
выпить молока или некрепкого обладают и лекарства от аллер- 
чая и постараться хоть немного гии. Так что если в аптечке нет ни 
Цин НН косак поспать. Но если этот простой со- валерианы, ни сердечных капель, 
ЗЯ переедать ни ветрезультатов не дал, то следует то роль снотворного возьмут на 
улкоголем, 5002 прибегнуть к более действенным себя супрастин или димедрол. Но 
обители тох мерам. Проще говоря, настала нужно учитывать, что они противо- 


кое пора что-нибудь принять. показаны тем, кто страдает глау- | 

И т Например, настой обыкновен- комой и язвенной болезнью. | 
ЫХ 

1008. О т а 

цы и Личный опыт | 
их поч 7 ю 
5и паву Теплая ванна успокоит иусыпит | 


Я уже давно заметила, как только две ночи нормально не посплю, на 
еТЬЮ заснуть очень трудно. Видимо, это от нервного перенапряжения. 
научилась принимать простые меры. За полчаса до сна наливаю теп- 
1УЮ ванну, если есть, капаю в воду 5-6 капель масла лаванды и нежусь 
В теплой воде минут 15-20. Самое главное — ни о чем не думать в это 
Время. Все мысли можно ограничить тем, как приятно, какой красивой 
будет кожа после ванны и прочим в! этом! духе. Затем спокойно промо- 
ха тело полотенцем, не растирая, и сразу ложусь в постель. р 
› Как тепло продолжает разливаться по всем клеточкам. Б ; 
РИ ЗаМечаю, как проваливаюсь в спокойный сон. На меня ванна вс: 
Твует безотказно. 08, 
Если У вас нет времени для ванны, вымойте ноги на ночь по 
ОИ. Такая процедура снимает усталость, дает энергию,» усп 
Истему и улучшает сон: : 


тр 


Маргарита Григорьева 


Опасная бессонница 


Хочу рассказать свою историю о том, как я столкнулась с бессонни, 
цей. Став предпринимателем, стала много времени уделять работе. Не 
спала до 3-4 часов утра, даже если очень хотелось улечься в постель Но 
я трудилась — то над отчетами, то над планом совещаний, то над бизнес. 
планом. Когда есть свое дело, всегда найдется чем заняться. 

Вставала я всегда в 7.15 и, конечно, днем уже не было времени вы- 
спаться. В таком бешеном ритме я проработала 2 года и многого доби- 
лась, включая, к сожалению, и бессонницу. Потом долго от нее лечи- 
лась, посещала психолога и невропатолога, пила таблетки, от которых 
еще дольше отучала себя, взяв в кулак всю волю. и 

Хотелось бы предостеречь людей, стремящихся к успеху: вашібизнес 
принесет пользу только тогда, когда вы будете здоровы. Высыпайтесь, 


19ка организм сам просит сна, чтобы не наступил сбой. Бессонница мо 
жет нарушить все в 


Те аши планы, и ее проще не допустить, чем вылечи 
а я ложусь спать исключительно в 12 часов НОЧИ И ОТЛИЧНО, 
аюЮ сделать днем, потому что после хорошего сна и сил много. 


Даниэла Рулиева, Г. Мос 


с = «= 


Подготовка ко сну 


Правильная спальня 


Мне кажется, что полноценный сон сильно зависит от того, какая 

у человека обстановка в спальне. Важны и температура воздуха; 

и цвет постельного белья. Расскажите об этом подробнее. На что 

стоит обратить внимание в спальне? | 
Вероника Борисовна Николаенко, г. Киев 


тобы организм получил во вре- 

мя сна максимальную пользу, 
полезно помнить о некоторых тон- 
костях, связанных с подготовкой 
спальни и постели к процессу сна. 
Ничего сложного в наших советах 
нет, они просты и незамысловаты, 
но иногда простые действия могут 
избавить вас от бессонницы и по- 
дарить полноценный и крепкий 
сон. 

ө Откройте окно спальни за не- 
которое время до сна, задерните 
шторы, выключите музыку и теле- 

° визор и после всего этого уклады- 
айтесь в постель. Прохлада, ти- 
на и темнота — вот что жизненно 
одимо вашему организму в 


сов, 


этом воздух не должен быть слиш- 
ком сухим. Если после включения 
батарей центрального отопления 
вы начали кашлять, приобретите . 
увлажнитель воздуха либо пос- 
тавьте в спальне емкость с водой. 
Увлажнить воздух можно и с по- 
мощью обычного пульверизатора 
для цветов, выставленного на мел 
кокапельный режим. 

е Постель для сна должна б 
не слишком твердой, нои не тако 
мягкой, чтобы тело пр 
лось. Желательно, чтобы п 
была приподнята не более, 
10-15 см (для детей и того 
— 7-8 см). Хороши 
чихи, можжевел 


ком твердыми, и позвоночник не 
будет отдыхать. 
®Всегда ложитесь спать, согрев- 
шись, чтобы в постели не ощущать 
никакого напряжения. Под одея- 
лом вам должно быть тепло и уют- 
но — не жарко и не холодно. Пре- 
красно сохраняют тепло одеяла из 
верблюжьей шерсти, ктому же они 
легче, чем одеяла из шерсти овец, 
и менее колючие. 
® Для того чтобы вы могли на- 
слаждаться отдыхом в постели, 
ваша спальня должна быть окра- 


шена в мягкие пастельные тон 

Белье тоже лучше выбирать не 
красное или оранжевое, а голубое, 
светло-зеленое или нежно-розо. 
вое. Кровать в спальне располагай- 
те таким образом, чтобы вы лежа 
могли видеть вход в комнату, но 
при этом не видели отражения кро. 
вати в зеркалах. Во время сна над 
вами не должны нависать книжные 
полки, шкафчики или потолочные 
балки — будучи расположены над 
головой, они оказывают угнетаю- 
щее действие на вашу психику. 


Что мешает заснуть 7 


| 
се 
Я всегда стараюсь проводить вечер спокойно, чтобы потом. 
побыстрее заснуть. Стоит мне посмотреть новости по телевизору. р 
” или послушать громкую музыку, как весь сон куда-то испаряется. 
’ Апотом утром я не могу нормально встать из-за недосыпания. ва 
Какие вечерние процедуры помогают хорошему сну? ё 
Галина Станиславовна, г. Великий Устюг Од 
[$ 
А 0 
б 2роший сон зависит от многих Возможно, вам поможет. некото Вы 
причин, но на одном из первых рый ритуал, который вы будете со: р Сн 
мест — эмоциональные ощущения. вершать ежедневно перед сном: ра 
Сну могут мешать не только стрес- бы, Ал; 
совые ситуации, которые вы пере- Р Неплохо принять теплый душ, лу, 
жили в течение дня, но и сильное даже если вы очень устали. 


радостное перевозбуждение. 
‚ Если вы замечали за собой 
СКЛОННОСТЬ к «незасыпанию» пос- 


Это поможет снять накопившее 
ся за день напряжение, согреет = 
убаюкает вас. Некоторым ЛУ’ 
помогает теплая ванна, В К 
можно добавить парукапе 
тического успокаивающ 
Очень расслабляет с 


молока с медом, но лучше, если вы 
его «высосете», как малыш, через 
трубочку для коктейля. Это очень 
действенный способ почувствовать 
себя комфортно, как в детстве. 


|2 Имейте в виду, что во сне 
мозг начинает перерабаты- 
вать в первую очередь ту инфор- 
мацию, которая поступила в пери- 
Од бодрствования последней. То 
@СТЬ сразу после засыпания будет 
Обрабатываться именно то, о чем 
ВЫ думали непосредственно перед 
СНОМ Поэтому тщательно выби- 
_ Райте книги для чтения и фильмы 
_ВЛЯ просмотра перед сном. А еще 
_ПУЧше, когда собираетесь лечь 
ОПать, совсем не смотреть телеви- 
Е В особенности это касается 
980стей. Да и оживленных непри- 
‚споров вести не стоит. 


г 


йте перед сном кофе и 
чай, если они вас пе- 
Крепкие алкоголь- 


ные напитки вечером лучше огра 
ничить, так же как и острую пищу, 
несущую активную энергию. 


4 Возьмите за правило ложить» 

ся спать до 12 часов ночи =не- 
даром наши бабушки говорили, что 
1 час сна до полуночи равен 2 ча- 
сам сна после 12 часов ночи, Спите 
около 7-8 часов, но если вы предпо- 
читаете спать чуть больше или чуть 
меньше и при этом прекрасно себя 
чувствуете в течение дня, то спите 
столько, сколько вам необходимо. 
В среднем люди спят не меньше 6. 
и не больше 10 часов в сутки. 


Можно облегчить себе про- 

цесс засыпания, включив за 
полчаса до сна успокаивающую 
музыку или диск со звуками при- 
роды. Прекрасно дополнит кар- 
тину и зажженная свеча (особен- 
но если она из чистого воска), а 
также аромалампа с парой капель 
эфирного масла лаванды, апель- 
сина или пихты. 


Многим хорошо помогают от 

е 3 бессонницы физические уп- 

ражнения в вечернее время. Осо- 

бенно это актуально для людей, 
мало двигающихся на работе. 


Если вы не можете уснуть, 

тратьте время на переж 
ния и ворочание в постели. 
гуляйтесь по квартире, пол 
журнал или книгу, вымойт 
или начните штопать нос 


эн-шуй особое значение при- 
Ф спальне, которая явля- 
ется вторым по важности помеще- 
нием в доме после кухни. Спальня 
— место отдыха, она должна вызы- 
вать ощущение защищенности и 
комфорта и потому располагать- 
ся как можно дальше от входной 
Хх двери. Нежелательно размещать 
}дверь спальни напротив · входной 
двери: такое расположение мо- 
’ жет вызвать у обитателей спальни 
чувство подсознательного беспо- 
койства и тревоги. Также не реко- 
мендуется располагать друг против 
друга двери спальни и туалета. 
Цвета для спальни лучше под- 
бирать так, чтобы они давали ощу- 
щение прохлады: мягкий зеленый, 
голубой. Но не переусердствуйте 
с ярко-синим цветом, и уж, конеч- 
НО, для спокойного сна не годится 
красный цвет. Если цель вашего 
пребывания в спальне — ‘отдых, то 
создавайте в ней соответствующую 
обстановку. Для того чтобы создать 
более сексуальную, страстную ат- 
мосферу, подберите подходящие 
тильники, которые зажигайте по 
чеобходимости. В остальное 
‘наслаждайтесь покоем. 
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ЈЕССОННИЦА  — 


Советы фэн-шуй 


Как лучше обустроить спальню, чтобы в ней было не просто 
красиво и удобно, но и комфортно с точки зрения энергетики? Что 
об этом говорит китайская наука фэн-шуй? 


Елизавета Гурьянова, г. Самара 


Конечно же, важную роль играет Р 
расположение кровати в спальне, 
Лучше не ставить кровать в середи 
не комнаты, без соприкосновения 
со стеной. Фэн-шуй утверждает, что 
в этом случае хозяева спальни не 
будут ощущать поддержки со сторо- 
ны. Никогда нельзя ставить кровать 
напротив двери итем более ложить- не 


ся ногами в сторону дверей. Водные ис 
колышущиеся кровати для сна не так 
очень подходят. Кровать круглой пре 
формы также нежелательна = она ру. 
непрочно стоит на ногах. Лучше ГИУ 
всего выбирать классическую пря- Г 
моугольную или квадратную кро- ку. 
вать. При этом кровать для супругов не 
не должна быть разделена на две а} 
части ни в прямом, ни в переносном чтс 


смысле — это может внести раздор не 


во взаимоотношения. Поэтому ОДНУ а | 
на двоих кровать приобретайте по; 
цельную, широкую и просторную вау 
Не разделяйте свое простране под 
на кровати и энергетически = 20 По 
тильниками, то есть не надо вешу нат 
лампы на стене по центру кровӣ а ит; 

Внутрь кровати, где обычно #8 со 


нится постельное белье, 
и одеяла, никогда не 
книги и журналы, ненуж 


не имеющие отношения к отдыху 


зоре. ВИ И сну в спальне. Не должно быть 
у да рое под кроватью посторонних 
и куб редметов, ‘пыли и грязи — это на- 
ней рушает нормальное течение энер- 
ат 1 гии в спальне. 

МИ" б З Обратите внимание на подуш- 
он Ф а Ее высота для взрослых людей 
308 в А а пРәвышать 10-15 см, 
ъй? М, А тей — 7-8 см. Считается, 
7 ее и сем без подушки мышцы 
я 5 Ут полностью расслабиться, 

ив й На слишком высокой 
| Звон ой подушке 
0, ник не может чувство- 


"87 себя ко 
ОДбородоқ, 
Остельно, 


мфортно, да и «второй 
› заработать недолго. 
е белье должно быть 


совету оных тонов. Но иногда 
сна а ря спокойного глубокого 
"Нос ет абсолютно чер- 

та ое белье, которое ни 
= екает сознание. 


р: 
ито аЛьНым, не накрахмаленным . 


Отрицательное влияние на 
энергетику спальни оказывают 
оголенные потолочные балки. 
Воздействие балки может ска- 
заться отрицательно на здоровье 
человека и его успешности. Чтобы 
нейтрализовать это действие, по- 


весьте на балки бамбуковые тру-. 


бочки или сделайте подвесные по- 
толки, чтобы выровнять потолок. 
Часто женщины любят вешать 
в спальне большие зеркала. Фэн- 
шуй предостерегает от их необ- 
думанного использования. Лучше 
всего скрыть зеркало на дверце 
шкафа с внутренней стороны. 
Используя зеркала в спальне; 
следите за тем, чтобы в’ них не 
отражались спящие люди — та- 
кое положение зеркала приводит 
к ссорам: и разногласиям между. 
обитателями спальни. Хорошо, 
когда, проснувшись утром; вы ВИ- 


дите что-то хорошее и приятное 
для себя, например, любимый су- 
венир или фотографию, вызываю- 
щую положительные эмоции. 

Комнатные растения в спаль- 
не хороши в меру. В Китае их не 
ставят в спальне вовсе, но если 
вы являетесь большим любителем 
цветов, то порадуйте себя двумя- 
тремя милыми горшочками на по- 
доконнике. Тем более что на ночь 
все обычно задергивают шторы, и 
за ними цветы не видны. 

Есть среди комнатных растений 
такие, которые издавна применя- 
ются в качестве средств, оберега- 
ющих сон. Это, например, герань, 
которую можно считать настоящим 
домашним талисманом. Герань 
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очищает воздух в комнате от Миқ- 
робов, снимает головные боли и 
нормализует сон. Но не забывайте 
что все индивидуально, и если за. 
пах герани вам не нравится или у 
вас на него аллергия, то не исполь. 
зуйте это растение в спальне, 

Это относится и к остальным 
растениям, особенно имеющим 
сильный запах, и просто аромати- 
ческим веществам. Они должны 
нравиться, и применять их в спаль- 
не можно в минимальных количес- 
твах. Для спокойного сна подойдут 
эфирные масла лаванды, валери- 
аны, мирры, сладкого апельсина. 
Капните 1-2 капли на уголок подуш- 
ки или в аромалампу и отдыхайте с 
пользой для здоровья. 


Личный опыт 


Беспорядок прогнал сон 


Когда мы с мужем купили новую квартиру, я думала, что в ней будет 
все по-новому. При переезде казалось, что от всего хлама мы избави- 
лись, но со временем и в новой квартире пространство снова заполни: 
лось какими-то ненужными вещами. Особенно беспокоила меня спаль: 
ня, в которой накопились неразобранные коробки. В какой-то момент 
Мне стало казаться, что я не могу нормально спать в ней. Пришлоб» 
взяться за разборку спальни. Я пересмотрела все вещи и выбросила 
два мешка ненужной одежды. Я перетрясла весь шкаф, комод, очисти 
пространство под трюмо и кроватью. Все протерла и помыла: Несколаы 
громоздких горшков с цветами унесла на кухню. Постирала занавее о 
и вымыла окна. В спальне сразу же стало просторно и уютно. ко Я 
постелила свежее белье и накрыла постель новым покрывалом, И, НЙ 
НЫМ по такому случаю, то муж, придя с работы, не узнал нашей спаја ао 
Теперь я с удовольствием отдыхаю в обновленной спальне, а УЖ 


там просто на зависть. 
: Инга Макова, Г. 


Москва 


ИВИСТ» 


ДЛЯ УХОДА ЗА КОЖЕЙ В ОБЛАСТИ СУСТАВОВ: 


5 Снимает напражонив т разотРевающим оффоктом 
ость мышц 
ө Улучшает микроциркуляцию крови 

е Оказывает противовоспалительное действие 

ө Ускоряет рассасывание гематом и отеков 

ө Улучшает эластичность стенок сосудов 

Сразу после нанесения Начинается охлаждающее дейс- 
твие благодаря эфирному маслу эвкалипта и ментолу. Эти 
компоненты глубоко проникают в ткани, активизируют за- 
щитные силы организма, обладают болеутоляющим, проти- 
вовоспалительным действием. А эфирное масло мяты быст- 
ро облегчает мышечные боли, укрепляет и защищает стенки 
капилляров, снимает отеки. 

Затем начинается согревающее и расслабляющее дейс- 
твие. 

Гель «Активист» содержит уникальный фитокомплекс. Экс- 
Тракт конского каштана улучшает эластичность сосудов, ус- 
коряет рассасывание гематом и отеков. 
Экстракты полыни и пихты оказывают 
бактерицидное, противовоспалитель- 
ное, успокаивающее действие. Экс-\ 
тракт красного перца введен в гель в 
качестве разогревающего и болеутоля- 
ющего средства. Камфора также оказы- 
вает разогревающее, болеутоляющее и 
антисептическое действие. 

Гель «Активист» — 
первый шаг 
кздоровью мышц 
И Суставов! 


Спрашивайте 

х почтовой связи! 
в отделения И 
Сертифицировано. 


Ежедневный ритуал 


После неприятностей на работе у меня совсем сбился сон, Во 
в постели почти до утра, я проводила бессонные ночи, пока не выбилась 
из сил, ведь вставать надо было в полшестого утра. И тогдая Вспомнила 
способ, с помощью которого раньше приучала своих детей ко сну после 
летних каникул. 

Я решила продумать некоторый набор действий, которые каждый ве. 
чер буду совершать перед сном. Вспомнила, что очень люблю горящие 
свечки и спокойную музыку. Обожаю массаж с маслами. Все это я ре. 
шила использовать для исправления своей ситуации. 

Приходя с работы, я не набрасывалась тут же на дела, а позволяла 
себе минут 20-30 отдохнуть, потом разогревала или готовила ужин, кор, 
мила мужа и ела сама. Потом шла в ванну и валялась в ней 15 минут. 
Затем я покрывала удобное кресло чистой простыней и массировала 
шею и стопы персиковым маслом. В это время играла приятная мело- 
дия, ненавязчивая, но очень расслабляющая. Напоследок я зажигала 
несколько свечей в спальне, обязательно причесывалась, медленно 
проводя щеткой по волосам не меньше 100 раз, и переодевалась в кра- 
сивую пижаму. Включала диск с шумом дождя и ложилась в постель. 

У меня ушло всего лишь 2 недели, чтобы организм начал реагировать 
на эти действия полным расслаблением и дремотой. А через месяц пос: 
ле введения этого несложного ритуала я забыла о бессоннице. 

Антонина Вячеславовна Смирнова, г. Астрахань 


рочаясь 


юбой человек может 
себе заснуть с помощью не- 
сложных формул самовнушения, 
И для этого достаточно 2-3 неде- 
ЛИ подряд перед сном повторять 
заученные заранее фразы по 15- 
20 минут. Лягте на кровать, руки 
И НОГИ спокойно вытяните и рас- 
| После этого прикройте 
о Но не зажмуривайте их с 
в." спокойно вдохните-вы- 
Бкақо несколько раз. Повторяй- 
ах о Из фраз самовнушения 
р, пока не почувствуете 
т нее. Со временем вы 
ЕЕ добиваться ощущения 
з коя, расслабления и ис- 

Е рить тихим монотонным 
Который сам по себе бу- 
Ывать на вас расслабляю- 
пляющий эффект. — 
тренинга вы в 


П 


помочь 


со- 
и сами, но 


Психология сна 


«Расслабляюсь и засыпаю...» 


Как лучше проводить аутотренинг, чтобы быстрее заснуть? Есть 
ли специальные формулы и сколько раз их лучше повторять? 


Анастасия Норкова, г. Мурманск 


примерные фразы могут быть та- 
кими: «1. Я спокоен. Я совершен- 
но спокоен. Дыхание спокойное, _ 
ровное. Тело расслаблено. Я от- 
дыхаю. 2. По моему телу разлива- 
ется приятное тепло, руки и ноги 
тяжелеют, мышцы расслабляются 
все больше и больше. Лицо рас- 
слаблено. Веки тяжелые. 3. Мое 
сердце бьется спокойно и ровно: 
Руки тяжелые и теплые. Ноги тя- 
желеют все больше и больше. ДБ 


хание спокойное. 4. Я полностью 
расслаблен, я отдыхаю. Чувство 
сонливости усиливается все боль- 
ше. Мои веки слипаются. Веки тя- 
желые. Я засыпаю. Я сплю». 
Всем известно, что бессонница 
часто преследует людей, ведущих 
интенсивную умственную рабо- 
ту в течение дня. В этом случае 
мозг ночью продолжает активно 
перерабатывать информацию, по- 
лученную за день. Нередко перед 
сном человек размышляет о том. 
что его ждет завтра, пытается за- 
ранее решить стоящие перед ним 


НАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА | и 


2. 


всем на свете, то чаще Вопоми. 
найте поговорку: «Утро вечера 
мудренее». Решение, принятое на 
свежую голову, всегда будет более 
правильным и разумным, поэтому 
с чистой совестью отдыхайте и 
не заботьтесь о завтрашнем дне, 
«Будет день — будети пища», — это 
очень полезная фраза для всех, 
кто проводит ночи, думая о буду- 
щем. Недоверие к процессу жизни 
и чувство вины замените любовью 
к жизни. Повторяйте перед сном: 
«Я доверяю жизни. Я с любовью 
отпускаю прошедший день и отда- 


ле 

задачи. юсь спокойному глубокому сну, на- ве 

ете Если вы относитесь к людям, слаждаясь отдыхом и покоем. За но 

| постоянно беспокоящимся обо втра само позаботится обо мне». по 

на 
79 ув 
ый ше 
Усыпляющие звуки | 

й ‹ 

4 в0 

В 

Люблю слушать перед сном успокаивающие звуки природы — шум 80; 

дождя или плеск волн на море. Меня это очень умиротворяет, и е 

теперь я хочу попробовать вылечить бессонницу мамы с помощью те 

‚ звукотерапии. Как лучше ее проводить, какие правила соблюдать? те 

Евгения Игоревна Соколова, г. ПУШКИН тер 

1 род 

> Дил 

Ээми окружают нас повсюду, и ансы звукотерапии, которая Віпос тро 

если глаза мы можем закрыть, леднее время стала очень модным 


то с ушами все обстоит пробле- 
матичнее. Звуковые вибрации 
легко проникают в нас, оказывая 
мощное действие на наше само- 
чувствие и настроение. Именно 
бла ря такому выраженному 
звуков можно проводить. 


способом лечения. Если вы выбра: 
ли для себя звукотерапию в'каче 
тве лечебно-профилактическо 
средства, то запомните нескол 
несложных правил, которые ! 
сят эффективность ‘воздей 
лечебных звуков. = — 

® Лучшее время дл 


ронед 


МИ Поко З 
ИТСЯ Обон, 


лечебных сеансов — это 7 часов 


вечера, так как чаще всего имен- 
но в это время у нас появляется 
повышенная раздражительность, 
начинает чувствоваться усталость, 
увеличивается вероятность повы- 
шения давления и появления голо- 
вных болей. 

®Если получается, то можно про- 
ВОДИТЬ и два сеанса звукотерапии 
В день:— утром и вечером, чтобы 
Воздействие было более мощным. 

® Для проведения занятий сядь- 
о латте поудобнее, расслабь- 
и А елательно, чтобы во время 
роды а музыкой или звуками при- 

Уа САИ никто не мешал, не хо- 
громко комнате, не разговаривал 

Рядом с вами. 

ОЗУ желательно принять та- 
тобы ноги и руки не были 
н уд , аеще лучше, если они 

даже соприкасаться меж- 
рация 10 позволит лечебным 
ПА полноценно проникать 

аг ЕА с вами. Вы може- 

‘5 раскрытые ладони на 

вука. — 


ө 
Во время прослушивания му. | 


Зыки отключите мышление, полно- 
ее звуковому потоку _ 

щущениям, которые воз- 
никакт у вас. Если в голову при- 
ходят какие-то образы, то просто 
наблюдайте за ними и за СВОИМИ 
чувствами. 

® Когда вы уже привыкнете ле- 
читься музыкой, начинайте специ- 
ально представлять себе образы 
природы или какие-то приятные 
события. Воображайте ясные лес- 
ные полянки, песчаные берега у 
голубого озера или сочные залив- 
ные луга – все, что вам захочется, 
чтобы вы чувствовали себя ком- 
фортно, защищенными от любых 
забот. Если возникший образ вам 
не нравится, то просто мысленно, 
встаньте и уйдите из того места, 
которое не понравилось, в другое, 
приятное. 

ө Второй способ справиться с 
неблагоприятными мыслями и 
образами — это представить, как 
«плохое» место заполняется се- 
ребристо-белым светом, будто во 
сне у киногероя. Пусть этот свет 
заполнит все неприятное про- 

тво. 
КЕ во время занятий вам 
приходит в голову образ опреде» 
ленного цвета и он вам нравится» 
то усильте мысленно этот назр 
представьте, что цветовой па 
заполняет все ваше мыслениь 

остранство и 
А проникает ВЕ 
щает ваши органы изу о 
ваши болезни далеко“ 
бесконечность. 


БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


И 
Шумовой эффе і 
ИТ я 
у 
Рядом с нашими окнами проходят трамвайные пути, поэтому даже й 
НОЧЬЮ стоит страшный грохот. У меня в комнате просто стены к 
трясутся, и я периодически просыпаюсь. Еще я заметила, что 
вечером мне не стоит слушать громкую музыку – после нее я не 
могу заснуть. Насколько вреден этот постоянный шумовой фон? 
Анна Никитовна Окитина, г. Санкт-Петербург 
Е 2797 енном мире уши под- прослушивания Листа и Паганини 
вергаются огромной нагрузке. в зале с хорошей акустикой со № 
Разумеется, из ушной раковины слушателями иногда случаются пр 
вся информация поступает в мозг, обмороки. 
который должен анализировать Все дело в том, что наши клеткӣ 
этот огромный информационный не желают мириться с шумовыми 
\ поток и справляться с ним. Осо- эффектами, так как вибрации, ко- \ 
\ бенно достается ушам в городе, да лебания хаотичных звуков вступа- 
/ И современный дом, напичканный ютв диссонанс с вибрациями кле- МН 
4 радио, телевизорами, компью- ток тела. Если человек постоянно он 
терами и другими работающими вынужден слушать неприятные чес 
приборами, не всегда располагает звуки, то он может даже потерять НИ: 
к полноценному отдыху. Поэтому слух — настолько велико бывает Ре 
всем нам стоит задуматься над психологическое сопротивление Ни 
| тем, что существуют и вредные хаотичным звукам. Ям 


для здоровья звуки, с которыми 
как-то надо бороться. 

Кроме шума транспорта и ра- 
ботающих источников инфор- 
мации к вредным звукам можно 
отнести и некоторые виды музы- 
ки. Это агрессивная и слишком 
громкая музыка, композиции с 
очень быстрым или нерегулярным 
р. ‚ритмом. “Даже отдельные виды 
кл ассической музыки тоже могут 

ызвать проблемы со здоровьем. 


При любой возможности необ- ( 
ходимо избегать излишнего шума: 
ставить пластиковые стеклопа- 
кеты, улучшать звукоизоляцию 
стен, пола и потолка. Не включай _ 
те громко радио и звуковоспро- 
изводящие устройства, меньше 
слушайте громкую музыку в Наз 
ушниках. Это поможет сохранить 
здоровую нервную систему и У 
режет вас от бессонницы. 

В противовес неприятнь 
кам слушайте звуки пр 


| ментальные мелодии и 
А тишину = нервы это очень 
про 
ай ть фортепиано 
” Если дома ес о й 
перед сном проиграйте и про- 
те несколько нот. Например, 
то «фа» уменьшает бессонни- 


лан » 
Әй ии Хотелось бы узнать имена композиторов и список и. 
АНОГда а произведений, которые помогают от бессонницы. 

м, чтонашися 

то узыкотерапия становится се- 

скакв) я Подня настоящей панацеей от 


Ве Многих заболеваний. Тем более 
Она актуальна в наш век хими- 
ческих лекарств, на которые орга- 
че нт Измпросто перестал нормально 

Д реагировать, отвечая то привыка- 
НИем, то аллергическими реакци- 
ЯМИ. 


Согласитесь, гораздо приятнее 
Лечиться, сидя на концерте или 
НеЖась в ванне и прослушивая 
_ ПРИ этом любимые мелодии. Спи- 

Сок Композиторов, произведения 

рых помогают от бессонницы, 
Резвычайно широк. В любом слу- 

‚Выбирайте те произведения, 
Ы нравятся лично вам и ока: 
Успокаивающий эффект. 

Онницу. лечите с помо- 
рового пения, некоторых 
хвского и вальсов Си- 
жно также перед сном 


Музыкотерапия 


Ж 
Анжелика Альбертовна, г. Казань | 


АПТЕЧКА-БИ 


Цу и снимает 


раздражительность, 
Нота «СОЛЬ» 


успокаивает и улуч- 

шает работу центральной нервной 
системы. Прослушивая ноту «ля», 
можно также подлечить нервы, 
избавиться от навязчивых идей и 
успокоиться. 


Я БОЛЬ. БЕССОННИЦА У 


° прослушать отрывки из сюиты 


Грига «Пер Гюнт» или «Грезы» 
Шумана. 

® Уменьшают раздражитель- 
ность, успокаивают и расслаб- 
ляют «Аве Мария» Шуберта, «Лун- 
ная соната» Бетховена, «Вальс» 
Шостаковича, произведения Сви- 
ридова, ряд других произведений 
Шуберта и Шумана. 

е Успокаивающим действием 
также обладают такие разновид- 
ности джазовой музыки, как соул 
И блюз, особенно если их слушать 
В спокойной обстановке и прият- 
ном полумраке. 

® Если бессонница связана с 
депрессией, то ее хорошо снима- 
ют ноктюрны, элегии, колыбель- 

ые песни и мелодии. 
| е «Времена года» Чайковско- 


го помогают снять утомление 
после рабочего дня. В Этом же 
смысле хорошо действует «Утро» 
Грига. Включайте дисқ с ЭТИМ 
произведением перед ужином, и 
тогда в период засыпания вас не 
будут тревожить проблемы, выне, 
сенные из рабочего дня. 

ә Произведения Моцарта дарят 
радость и могут даже повысить 
интеллектуальные способности 
детей. Музыка этого гениального 
композитора рекомендована бе- 
ременным женщинам, так как она 
повышает настроение и полезна 
как маме, так и ее малышу, в ут- 
робе. Беременные часто мучают- 
ся бессонницей от гормональных 
всплесков и некомфортных ощу- 
щений. Моцарт поможет с этим 
справиться. 


Звуки природы 


В магазинах продается много дисков со звуками природы. Что 

выбрать из всего этого многообразия, чтобы не только хорошо 

засыпать, но и легко просыпаться? а 
Егор Канадцев, г. Гатчина Ленинградской обл. 


егодня в продаже имеется 
вы дисков и кассет с 
| самыми разнообразными звуками 
рироды. Есть даже варианты за- 
природных звуков в сочета- 


ческой, ‘гитарной или 


ее часть, поэтому он помимо вол 
тянется от цивилизации обрат 


т гормонаьы 
мфортных 00] 
поможет © И 


дома ежедневно можно проводить 
сеансы релаксации и восстанов- 
ления сил с помощью записанных 
звуков. 

Прекрасно расслабляет мягкий 
Шум прибоя, несильный треск кос- 
Тра, журчание ручейка или шелест 
ЛИСТВЫ. А кто Из нас не наслаждал- 
Ся стрекотанием деревенских или 
полевых сверчков! Но и «альбом» 
сверчка можно купить для прослу- 
Шивания. Стрекотание сверчка об- 
ет Столь же расслабляющим 

успокаивающим действием на 
А ую систему, как ква- 
рки, пение соловья или 

ие пчелы. 
г Ике ВЫ хотите взбодриться, 
Кайе звуки горного’ эха, 
нем время грозы под акком- 
Пойдет Дождя, собачий лай. По- 
Я повышения тонуса и 
НЫХ птиц. С утра лучшим 


щим, сре Р 
ЕА редством ока 
ог Традиционное пение глав- 


меРевенского «будильника» 
Петуха. Гипотоникам все 

9 Могут помочь поднять 
но и при гипертонии не 


АПТЕЧКА-БИБЛ 


бойтесь их слушать, если они вам | 
нравятся. Звукотерапия является 
мягким средством воздействия, и. 
если вы будете к себе прислуши- 
ваться, то поймете, какие звуки 


принесут вам пользу. 


Для поднятия иммунитета по- 
дойдет горное эхо или звуки леса. 
Стрекотание полевых насекомых в 
сочетании с жужжанием пчел, зву- 
ками ветерка и шуршащих трав 


тоже способствует повышению за- 
щитных сил организма. Незамени- 
мы они и при бессоннице. 

Если вы не можете заснуть, 
то попробуйте послушать ше- 
лест листвы или шум дождя, но 
ориентируйтесь больше на свои 
ощущения, а не на чужие советы. 
Если шум дождя вас угнетает, то 
не заставляйте себя его слушать, 
даже если вам это посоветовал 
очень авторитетный автор книг по 
медицине. Не забывайте, что при 
звукотерапии куда важнее внима- 
тельно прислушиваться к своим 
собственным ощущениям и под- 
бирать те звуки природы, которые 
вам по душе. 


озы, которые мы принима- 
В во сне, могут рассказать 
о нашем отношении к жизни, по- 
казать, насколько мы уверены в 
себе или, наоборот, нуждаемся 
в защите. Очень интересен тот 
факт, что ложась в постель, чело- 
век может принять одну позу, а за- 
снув, поменять ее на другую. Это 
может свидетельствовать о том, 
что человек выдает желаемое за 
действительное или просто хочет 
казаться самому себе другим. На- 
пример, сначала он может лечь в 
” позу, говорящую о его лидерских 
качествах, но во сне перейти в по- 
ложение, указывающее на необхо- 
димость глубокой защиты. 
Итак, самая известная поза 
— «зародыш». Именно в таком 
| положении человек находится в 
материнской утробе, и как только 
он начинает нуждаться в спокойс- 
твии и защите, снова принимает 
ее, но уже во сне. Вспомните себя 
в таком состоянии, когда вам оди- 
ноко и хочется плакать. Нередко в 
этом настроении вы ложитесь на 
бочок, подтягиваете колени: и го- 
_ лову к груди, а руки скрещиваете 
| перед грудью, будто защищаясь 
| от кого-то. Это и есть поза заро- 


Как вы спите? 


Я заметила, что в разном настроении сплю в разных позах. О чем 
говорит положение, которое человек занимает во сне? 
Валентина Михеева, г. Ставрополь 


дыша, или эмбриона, при которой 
человеку важно сосредоточиться 
вокруг одного центра; для этого 
могут обниматься колени или по- 
душка. Психология говорит о том, 
что если эта поза используется 
постоянно, то человеку необхо- 
дим кто-то более сильный, кто мог, 
бы его защитить. 

Поза «полузародыш» является, 
пожалуй, самой распространенной, 
и в ней человек также лежит на 
боку, но колени лишь немного под- то 
тянуты. Эта поза говорит о вполне 
гармоничном состоянии и уравнове- 
шенности, когда нет:страха иѓрани" 
мости и человек вполне объективно 
относится к себе и другим людям, 
принимая как положительные, таки 
отрицательные стороны жизни: 

Следующая характерная П03 
— это простертая поза на животе, 


при которой часто руки помещают и 
ся выше головы, ноги выпрямлень, пом 
[ 


"а ступни несколько развернуты ДРУГ 
от друга. Нередко при этом человек 
лежит в постели по диагонали, КаК _ 
бы пытаясь захватить как МОЖ! 
больше пространства. ПСИХОЛ 


СПЯЩИЙ пытается доминировать, а 
также полностью контролировать 
ТО, Что происходит вокруг него. Он 
Стремится загнать мир в свои рам- 


ет свойственны та 
7 обязательность, ак 
Ратность и точность в мелочах. Он 
слишком бурно (по крайней мере, в. 
душе) реагирует на неожиданности. 
Ему важно самому регулировать ТО 
что происходит с ним, и быть защи- 
щенным от экспромтов, Ў ` 
Если вы любите спать на спине, 
с вытянутыми руками и слегка рас- 
кинутыми прямыми ногами, значит, 
вы ощущаете себя королем в этой 
жизни, Вы чувствуете, что вы в пол- 
ной безопасности, вполнеувереныв 
себе и готовы получать все радости’ 
от подаренной вам жизни. Также вы 
готовы с любовью дарить свое теп- 
ло другим людям. Но если вы пред- 
почитаете позу «звезда», когда руки 
и ноги слишком сильно раскинуты! в 
стороны, то это может говорить 0б 
излишнем самовозвеличивании, а 
также огромном желании контроли- 
ровать все, что происходит. 


Личный опыт 


Волшебная подушка 


Л - то 
Цин бессонницы = саше: Э 
о я лечения 

мещ народное средство д 


Чек © трава ют успокаи 
ми, которые обладают У 
С Ї . В 
Могают мне избавиться от бессонницы. Помогут и замаа 
зной мешочек и наполните его мятой, душицей, Б, т 
о ННице зверобой и хмель. Разместите его под 
о 


вающим эффектом. 
озьмите! 
о помогаю 
кой и 


[ иленовы 
> если мешочек не нужен — уберите его в полиэт лег 


"аромат не выветривался напрасно. 
Ще для ускорения засыпания принять 
нами укропа. Заварите 1 ч. л. 1 
Зите настояться, процедите, в 


настой с шиш! 
травы стака 
е за час 


кие и яркие, а также если они час- 
то повторяются. Когда вам снится 
| сумбурный бред, который после 
пробуждения не оставляет ника- 
ких конкретных воспоминаний, то 
не пытайтесь вспомнить такой сон 
— толку от него не будет. 

Если вас регулярно мучают кош- 
мары, значит, в подсознании засе- 
ла какая-то серьезная проблема. 
Не пытайтесь просто забыть такой 
сон. От этого мучающая вас про- 
блема не исчезнет, а лишь еще 
глубже застрянет в вашем подсо- 
знании и будет все больше мешать 
вам спокойно жить. С кошмаром 
можно поработать, и это принесет 
вполне ощутимую пользу. Бывает, 
что кошмар имеет реальные корни 
и вам снится какая-то ситуация, ко- 
орая с вами случилась наяву. Вы 
ожете забыть о проблеме, пе- 
ваете ее снова и снова во сне. 


Я БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Сон как ключ к подсознанию 


Правда ли, что во сне человек получает доступ к своему 


подсознанию? Можно ли это использовать, чтобы избавиться от 0 
некоторых психологических проблем? В 
Розалия Антоновна, г. Екатеринбург К 

М 

| б 
| бе снов можно приот- В этом случае постарайтесь пого- В 
! крыть завесу тайны над на- ворить с близкими вам людьми о Ш 
шей внутренней жизнью, причем своих переживаниях, получить теп- п 
иногда сны свидетельствуют о ло, защиту и поддержку. Если это С 

| таких вещах, о которых даже не не помогает, обратитесь к психоло- С: 
подозревает наше сознание. Об- гу – психологическая наука может И 
| ращать внимание на сны следует вам реально помочь. Иногда непо- ре 
лишь в том случае, если они чет- нятно, откуда взялся кошмар. Тог- на 


да наутро вспомните его как можно 
подробнее (можно рассказать его 
близким). Не бойтесь даже, если 
вам придется еще раз пережить те 
же неприятные ощущения, которые 
сопровождали ваш сон. При таких К 
воспоминаниях в вашем сознании 
может возникнуть какой-то конк- 


ретный образ, показывающий, от- ТО 
куда пришел ваш страх. _ 

Когда в реальности вы много _ № 
нервничаете и переживаете, плохо Ви, 
засыпаете, то не удивляйтесь приз од 
снившемуся тревожному сну И Не не 
переживайте о нем. Просто таким за 


образом ваше подсознание помо юг 

гает вам окончательно переварить 

дневные чувства. 
Можно настроить себя таким 


ИБЫберите вопрос, подумайте о Если сон соп 
зой проблеме, почувствуйте, что 

Г. беспокоит больше всего. Затем 
" расслабьтесь и, если есть возмож. 
видите Перед зажженной же во сневы испытываете тревогу 
По настройтесь на да еще неприятные ощущений 
свою проблему, представьте ее проходят после пробуждения, то 
во всех подробностях, нарисуйте вопрос, скорее всего, решится не 
Кортину этой проблемы в своих в вашу пользу, 


мыслях. Теперь на чистом листе Существует определенная связь 
о бумаги четко сформулируйте свой между снами и звуками. Звуки мо- 
мы 


вопрос, а затем и нарисуйте образ гут проникать глубоко в подсозна- 

чи . проблемы как можно ярче. Листок ние и потом, в будущем, тем или 
Уи Положите под подушку и ложитесь иным образом влиять на наше по- 
ддаи Б спать. Решение может прийти во ведение, наши желания и стремле-. 
ЕТИ ур сце как вполне конкретный выход ния. Обычно человек становится 
Маскар наа Из ситуации или возникнуть в об легкой добычей» для звуков во 
Омоч Ми разной форме. Обратите в 


имание время полудремы и сна. Никогда 

ОЈО  Чаваши ощущения во время сна. не слушайте агрессивную музыку 
мыто А „НИ 
Жо м“ Личный опыт 


Колокольчики и колокола 
и Купила новый диск, на котором записан колокольный звон. Каких 
Ко известных песен в исполнении колоколов я там не услышала! Мне 
дыр о равилась моя покупка, что я «заслушала» этот диск буквально до’ 
песе Этого мой интерес к колоколам резко повысился, и я отпра- | 
один г агазины на поиски подобных дисков. Купила еще две штучки 
с церковным колокольным звоном, а другой — мелодии, испол 
а колокольчиках. Ах, как прекрасны эти звуки! Я перед сном 0б 
© слушаю один из дисков. Колокола отгоняют все плохое, очи 
мысли и Душу. А колокольчики уносят меня в детство. и = 
› ЧТо наутро мне работается лучше, ведь после колоко. 
ЫКИ я спокойнее сплю. А может, просто организм оздо 
Вука колоколов, недаром ведь они висят в церква 
начинают работать более слаженно, и мозг. 


Мые н 


аи муз 
`3 


Для здорового сна, чем колокольч 


Натали. 
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и не смотрите страшные фильмы, 
если в комнате спит ребенок. Ма- 
ЛЫШ может даже не осознавать 
СКВОЗЬ сон, что он что-то слышит, 
НО вся информация записывается 
К нему в подсознание. В общем- 
ТО, это касается и взрослых лю- 
дей. Поэтому желательно, чтобы 
во время операции, когда человек 
под наркозом, хирурги не произ- 
носили лишних слов и не обсуж- 


Расшифровываем сны 2 


уйа 


200 


дали личные проблемы, так кақ 
все сказанное остается в Человеке 
«мусором» и может потом мешать 
ему. Недаром в последние ГОДЫ В 
некоторых клиниках во время опе- 
раций стали включать классичес- 
кую музыку или пение птиц = это 


ускоряет заживление ран’ после У 
хирургического вмешательства, Я 
уменьшает болевые ощущения и еї 
страхи. он 
и 
88 
0 


\ Часто мне снится, что я опаздываю на важный поезд и он перед 
самым носом отходит с перрона. Возможно ли избавиться от 
Этого навязчивого сна и что он означает? Можно ли понять смысл 


других тревожных снов? 


Игорь Владимирович Постов, г. Москва 


[ео сон помогает вывести 
наружу многие страхи и пере- 
живания, о которых еще-не любой 
психоаналитик сразу догадает- 
ся. Все дело в том, что во сне из 
глубин подсознания поднимаются 
даже те ощущения и переживания, 
о которых вы уже и думать забы- 
ли. А иногда, наоборот, какая-то 
тревожащая жизненная ситуация 
просто продолжает преследовать 
вас во сне. Видимо, это происхо- 
дит для того, чтобы привлечь вни- 
мание к необходимости решить 
ашу проблему, не откладывать ее 
1ОЛГИЙ ЯЩИК. 


Я 
ө Если вам снится, что вы ока- дь 
зались абсолютно обнаженными от 
среди людей, то это может гово- Ява 
рить о вашей чувствительности и р, 
ранимости. Если окружающие вас За 
во сне люди — ваши знакомые, воз= "и. 
можно, вы боитесь оказаться недо- Ло 
статочно хорошими для них, пере- С 
живаете из-за опасений потерять У и 


них свой авторитет А может быть, 
вы просто боитесь излишне раб- 
крыть свою душу другим, расска- 
зать о своих истинных чувствах. = 
ө Частые опоздания в | 
транспорт (поезд ли 


одчиНИТЬ события вашей жизни сне, когда вас 
му полному контролю. Опоз- или б 

е во сне свидетельствует о 
) ем страхе потерять этот самый, 
В А бходимый вам контроль. С пси-° ся. В 
Я: и огической точки зрения это не конт 
| { _ всем полезно и правильно, пото- 
ча мучто В ЖИЗНИ обязательно остает- 
ьн _ сячасть событий, не поддающихся 
1 человеческому влиянию, и полный 
контроль просто невозможен. Не 
перенапрягайте себя попытками 
все держать в кулаке, пустите часть 
событий на самотек, и вас переста- 

(НЫ нутбеспокоить опоздания во сне. 


® Похожий смысл можно пред- ния этого вы поймете, что ничего 
_ ПОЛОЖИТЬ и для такой ситуации во страшного не происходит. . 


оезд И он перу =. ИКЕ. 
(збан = Личный опы. 
о ЛИ ПОНЯТЬ СІВ! ск : 
потег Включите воображение 
а всегда была впечатлительной и чуткой. Стоит случиться какому-ни- 
ЫН 


обе РИЯТНОМУ событию, как я сразу же начинаю переживать, думать 
И я том И плохо спать. С детства у меня была очень развита фантазия, и тв 
А о Додумывала исход событий, которые крутились в голове. Наду- _ 
С себе какой-нибудь грустный финал и сама же от этого страдаю. 

ива оЛагодаря хорошему воображению я умею прекрасно себя успо- 

ее сном, используя для этого метод визуализации К 
и вдох Раскидываю руки и ноги, делаю несколько спокой ехо 
- поля В почти полной грудью. Представляю себе, как мои летаа 
Който. Морским воздухом, наполненным ароматом южны цвета 

Ее Потом воображаю себя на теплом песке, м Е 
к жащей В купальнике на берегу. Я лежу и наслажпа заде да | 
тъ ГОНяет ем И ароматами. Это ПОТЕ р 

поч та ЧЬ дурацкие мысли. Мое воображени м ОН 

би’ Мне не использовать его для своей пол 

"рать в руках простыню, думая, что это мягки 
Я мне удается заснуть, не думая о ПЛОХО 
С ° Татьяна Александровна. 


а м 
‚ Тула 


ПОВНАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА  - 


Личный опыт 


Слушайте внутренний голос 


Любые неприятности на работе у мужа сразу же сказываются на ка- 
честве его сна. Он начинает часто просыпаться в холодном поту и го- 
ворит, что ему опять снился «тот самый сон». Во времена волнений его 
| преследовал сон о том, что он опоздал на самолет. Будто он вбегает 

|| в терминал, но видит в окно, что самолет взлетел без него. В ужасе 
| он обычно просыпался. После такого сна мужу казалось, что надо еще 


| ответственнее относиться к работе, что он упускает из виду нечто важ- 
| ное. 


| Я повела его к психологу, чтобы он помог справиться со страхами. Ино! 
А Психолог посоветовала мужу снять с себя часть ответственности за ра- пыт 
боту, переложив ее на’ плечи надежных людей. Муж даже сначала не физ! 


поверил своим ушам – он думал, что его тревожные сны говорят о том, 
что он проявляет мало ответственности. 


| Оказалось же наоборот: его внутренний голос через сны кричал о 


том, что пора разгрузить себя, позволить немного расслабиться и не пы- 3: 
таться все делать самому. Поработав с психологом несколько месяцев, с 
муж сумел полностью избавиться от этих снов и от бесконечных про- ност 
буждений. Он передал часть нагрузки грамотному помощнику и совсем наст 


не жалеет об этом. 
Екатерина И.., г. Москва 


а! 
Сас - ВЕТ реал я 


Лечим бессонницу _ 


Гуляйте на здоровье 


Много слышал о том, что перед сном полезно г улять. Я давно ь 


Петр Васюков, г. Курск 


Лучше всего целенаправленно 
заниматься ходьбой, летом = пла- 
вать, зимой—кататьсяналыжахили 
коньках. Конечно, просто прогулка 
тоже полезна, но дать себе некото- 
рую дополнительную нагрузку не 


Праву 
ТЬ ет 
й М \ пытаюсь избавиться от бессонницы, могут ли мне помочь 
ВИ. Мухи физическая нагрузка и свежий воздух? 
ЗОЖНЫе СНГ : 
ви | 

голос Ч доровье невозможно без до- 
ного рак 1а Й статочной двигательной актив- 
оо н ности Ежедневные прогулки и гим- 

и Настика совершенно необходимы 
10В ТА Д Р бессоннице. Свежий воздух и 
‚ному еренные тренировки` дарят при- 


0 талость, насыщают кисло- 
ноля дую клеточку организма, 
т | УТенним органам луч- 
Бота. Во время физической 
Тело разогревается, а 


Когда 
о 
Е но начинает остывать, на- 


П 
Ш г К оивость. Это состояние 
рыбы А дром использовать для 
в ие, 
о Го люди считают, что до- 
с ашних дел, требующих 
ий, но это не так. 
су важно получать 
ро матически, причем 
такую, которая отсутс- 
овседневной жизни; 


помешает. Выберите тот вид заня- 
тий, который наиболее импонирует 
вашему характеру. Это может быть 
комплекс восточной гимнастики, ш 
йога, упражнения на растягивания. — 
Выполнять такой комплекс не обя- 
зательно перед сном = это вполне. 
можно делать в течение дня: 
‘Если же вы являетесь при 
женцем быстрой ходьбы, то. 
держивайтесь некоторых прав! 
усиливающих эффект от 5 


Г 


в ПОЛНОЙ М 


регулярно, каждый день, по 20-30 
минут. Они не только укрепляют 
тело и нервы, но и улучшают состо- 
яние организма в целом. 


Так как бессонница является 

системным заболеванием и 
ее истинные причины не всегда из- 
вестны, то важно укреплять все ор- 
ганы и системы. В процессе ходьбы 
не сосредоточивайтесь только на 
шагах и скорости, а замечайте, как 
много всего интересного вокруг, 
недаром прогулка считается одним 
из лучших средств борьбы с де- 
прессией и унынием. А ведь имен- 
но они вызывают бессонницу! 


Не огорчайтесь, если после 

первого гулянья вы не засне- 
те мертвым сном. Прогулка, как и 
многие другие системные методы 
воздействия на организм, может 
подействовать не сразу. Свежий 
воздух и движение в любом случае 
принесут вам пользу, а сон обяза- 
тельно придет, если вы будете гу- 
лять ежедневно. 


Чередуйте медленную и быст- 

рую ходьбу. Вначале разо- 
грейте мышцы спокойным шагом 
в течение 10-15 минут, потом на 
1-2 минуты ускорьте ходьбу, затем 
замедлите ее на несколько минут, 
потом опять ускорьтесь. Не делай- 
те следующего ускорения, пока вы 
не восстановили дыхание. Чере- 
дуйте темп в течение получаса. 


Во время ходьбы опускайтесь 
на пятку и перекатывайтесь 


1 БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


у 
СА 


на носок. Хотя руки непосредс- 
твенно в ходьбе не Участвуют, тем 
не менее их работа на прогулке 
очень важна. Двигайте руками в 


такт ногам — пусть все тело шагает, 897 
а не только ноги. Но это не значит, ии 
что тело должно быть напряжено, . А 
напротив, старайтесь расслабить Т: 
все. Поднимая ногу, расслабляйте 10: 
ступню, а когда ставите ногу, рас- (38 
слабляйте икру. Чувствуйте, какие үчт: 


мышцы работают, и расслабляй- 
те те из них, которые не требуют 
напряжения. Руки и плечи также 
должны быть расслаблены. 


0 


Не забывайте, что самое глав- 


7 2-3 


{93 ное во время прогулки — это вра 
позитивный настрой. Улыбайтесь зрелс 
и получайте удовольствие от того, неп 
что становитесь все более вынос- Вроде 
ливыми, здоровыми, красивыми, #606 
что вокруг так много красивого Хнщ 
и интересного, а ваш организм и Но в 
нервная система становятся все ляе 
более гармоничными и работоспо- биж 
собными. тел 
29 Вернувшись домой, примите тм 


#8 душ или ванну. Если вы туг Оды 


ляли перед сном, то выпейте уб- вт 
покаивающего настоя, проведите и л 
другие процедуры, характерные мро 
именно для вашего: вечера. ЭТИМ ор 4 
вы дадите своему. организи ЕР Г 
строй на сон. Ч о 


Не читайте лежа и не в. 
рите телевизор в постели за 
путайте ‘свой организм: для в ў 


и что с этим делать? 


Дин из характерных ранни 
признаков недостаточн 
выработки гормонов яичников в 
зрелом возрасте — это регуляр 

ў НАСТ. 7 98 пробуждениев 4-5 часов утр 
Вроде бы это и не бессонница в 
98 обычном понимании: засыпает 
Женщина нормально, спит хорошо 
тек такой ранний подъем 
к первым звоночком при- 
| ео климакса. Он сви- 
: Сует о снижении выработ- 
а ников. Дело здесь 
о Критические пери- 
вани Б арда от сна к бодрс- 
то органы 0 случае, если ка- 
системы работают 


ВИЛЬНО, э Й 

› Этот с - 
опре бой сказыва 
а 


окат ай 


деленное время ночи и 
К пробуждению. 
характерный признак, 
ий появление в ор- 
=РМональных неполадок, 
Ө сосредоточенности, 
‘внимания, забыв- 
ке появляться 
о ия. свя- 


Бессонница и гормоны 


этом году я как-то незаметно для себя начала 
м ком рано ~ примерно в 5 часов утра. Вроде 

засыпаю неплохо, но ранним утром просыпаюсь 
не сплю. Раньше такого не было. Одна подруга м 
что это может быть признаком скорого наступле 
Связана ли утренняя бессонница с гормональными изменениями, 


Надежда Ивановна Кетова, г. Кемерово 


просыпаться | 
бы не нервничаю,. 
и больше толком. 
не сказала, 

ния климакса. 


зано с тем, что гормоны яичников 
являются своеобразным допингом „ 
для центральной нервной системы. 
Они воздействуют не только на 
репродуктивные органы женщины, 
но и участвуют в формировании ее 
поведения. 

При ранних пробуждениях нака- 
нуне климакса, а также повышен- 
ной раздражительности и нервоз- 
ности вовремя него рекомендуется 
следующий чайный сбор. Возьми-_ 
те по 3 части травы зверобоя, тра 
вы мелиссы и по 2 части шишек 
хмеля и листьев манжетки. В 
тщательно перемешайте. 1 с 
смеси заваривайте стаканом 
пящей воды, настаивайте и пей 
предварительно процедив 

Проведите месячный. 
ема этого настоя, а 
лайте перерыв около 
повторите курс. 
вкус чая, можно. 


== 


ее методы? 


АД" тысяч лет назад люди ста- 
ли использовать свой нос как 
средство для получения наслаж- 
дения и удовольствия от арома- 
тов цветов, а потом и духов. Но на 
этом миссия такого важного органа 
чувств, как обоняние, не заканчи- 
вается. Запахи могут подарить нам 
здоровье и нужное эмоциональное 
состояние, если только мы внима- 
7 тельно прислушаемся (а точнее, 
7 принюхаемся) к ним. 
4 Механизм действия запаха на 
нас состоит из двух важнейших 
частей. Во-первых, аромат воз- 
действует на носовые рецепторы, 
через которые сигнал передается 
в головной мозг и изменяет наши 
эмоции, успокаивая или тонизируя 
нас. А во-вторых, мельчайшие час- 
тички, «испаряющиеся» от аромат- 
ных растений, способны проникать 
при дыхании непосредственно в 
кровь. Они изменяют ее состав и 
оказывают противовоспалитель- 
ное, антисептическое, обезболи- 
вающее действие, даже если вы 
не чувствуете’сам запах. 

Чаще всего используют эфир- 
ные масла или благовонные па- 
лочки, например :из сандала или 


Ароматерапия на страже сна 


Очень люблю вдыхать перед сном разные успокоительные 
ароматы. Как действует ароматерапия и как правильно применять 


А 

ГА 

) 

2 

Елена Орозкинина, г. Санкт-Петербург и/ 
21 

7 

лаванды. 2 капли масла капнита 12% 
в аромалампу с горящей свечой и ме 
дайте ей погореть 15-20 минут пе. тт 
ред сном. Или примите ванну с 4 ух 


каплями масла лаванды, сосны, Л 
фенхеля или апельсина. Это ўс 


27 
покоит и предотвратит бессонницу, жетг 
Эфирное масло мяты в этом случае яж) 
не годится. Если чай, заваренный фи 


на мятных листочках, оказывает 
успокаивающий эффект, то масло 
мяты действует противоположным 
образом: мятный аромат бодрит, 
Одним из самых древних масел, 
которое использовали люди, явля: 
ется эфирное масло розы. Очень 
рекомендуется вдыхать аромат 210: П 


тения и его эфирного масла 


С 
28 | о склонен к невротическим 
тем, 


т масляной смес 
Вов 
акциям. Розовый запах гармони- посредован И и Не- 
‚ет поведенческие реакции, сни- мягкий массаж Е аа и 
Вт эмоциональную неудовлетво- В качестве базового а 
— енность, избавляя от бессонницы. — ного масла, которое смо 08 
Используйте знания восточной с эфирным, вам подойдет Е 
медицины: помассируйте кончик если вы худы и имеете тонк ю : 
мизинца на левой руке в течение кость. Но тем, у кого рыжие вА 
2 минут и проделайте кончиками сы, веснушчатая или очень свет- 
Пли №, пальцев нежный массаж головы в лая кожа, лучше использовать кун- 
и течение 3-6 минут. Для массажа жутное. А при полноте с крупной, 
67 6) смешайте 1 ст. л. какого-нибудь рас- широкой костью базовым маслом 
прама, тительного масла и 1 каплю любого берите подсолнечное. Проведите 
а лану ноет эфирного масла. мягкий массаж по часовой стрел- 
олезно массировать и другие ке в области «третьего глаза» (06- 
АПЕЙ Я) части тела. Если вы долго не мо- ласть между бровями выше пере- 
ОТВраТб 08 жете уснуть, вотрите в затылочную носицы), а также между большим 
ТО МЯТЫВ ямку растительное масло в смесис и указательным пальцами рук на 
м ий эфирным маслом, а также разотри- тыльной стороне кисти. 


ью несколько сус- 


Ия о Личный опыт 


Мятный чай 


В продавая квартиру, я очень нервничала. Сейчас столько мошенников 
У, › Да и агенты не всегда добросовестные. Довела себя до того, что 
И не могла спать. Плохо засыпала, просыпалась каждые 2 часа, Ее 
ем ЧУвствовала себя как разбитое корыто. Пришлось ее : 
Куу, Когда-то она мне уже помогла, поэтому я обрадовалась, 
ЗИВ 0б этом доступном и простом средстве лечения бессонницы. 
опокаивает нервы и улучшает сон. 1 ст. л. листьев мяты переч 
а 1 стаканом горячей воды, настаивала всего лишь в 7 : 
УТ. Готовый настой процеживала через марлю. олар 
5 П0лЬзовать, чтобы от металла не окислялся насто 
ЛЫМ 2-3 раза в день за полчаса до еды в течение 2 1 
°СЬ желание и возможность спать, я перестала 
лок. Проблемы постепенно отступили, все 
помогла мне быстро восстановить сон 


БЕССОННИЦА 


Снотворные подушки 


Какими травами можно набивать подушки, чтобы лучше 


спалось? У меня есть можжевеловая под 
успокаивает. Хотелось бы иметь еще не 


но из трав. 


ушечка, которая очень 
сколько таких же подушек, 


Анна Владимировна Попова, г. Калининград 


В° многих деревнях до сих пор 
набивают сеном и ароматны- 
ми травами подушки и матрасы. 
На таких постелях спится крепко 
И сладко, особенно городским лю- 
дям, соскучившимся по природе. 
Всем нам не помешало бы при- 
) пасти такую подушечку и у себя 
| дома — это в любом случае гораз- 
/ до полезнее современных синте- 
4 поновых спальных принадлежнос- 
тей. Аромат летних трав наполнит 
вашу спальню воспоминаниями об 
отпуске, успокоит и подарит креп- 
кий сон. Но для этого чехол само- 
дельного матраса должен быть до- 
статочно плотным, иначе от травы 
и сена ваше тело начнет чесаться, 
и тут уж будет не до сна. = 
Если запах высушенной тра- 
вы кажется вам слишком прими- 
тивным для вашей изысканной 
спальни, то заведите несколько 
сменных маленьких подушечек 
(типа игольниц). Их вы сможете 
заполнить по желанию разными 
травками. Для детей особенно 
хороши лавандовые и 
которые не вызывают алл Ее 
способствуют быстрому за 


нию ребенка. Но когда малыш уже 
заснул, уберите от него травяную 
подушку. Для оказания лечебно- 
профилактического действия до- 
статочно подышать ароматным 
воздухом, который источают тра- 
вы, всего пару десятков минут. 
Многочасовое же вдыхание силь- 
ных ароматов способно вызвать 
головную боль. 

Сшейте небольшой мешочек из 
плотной хлопчатобумажной ткани 
и как следует набейте его разно- 
травьем. Используйте зверобой, 
ароматную душицу, популярную 
мяту, мелиссу, а также шишки хме- 
ля, чабрец. На ночь кладите свой 
природный ароматизатор под по- 
душку или рядом с ней. Днем уби- 
райте мешочек в полиэтилен, что- 
бы запах травок не выветривался. 
Если со временем аромат станет 
незаметным, капните на эту поду- 
шечку 2-3 капли эфирного масла 
лаванды или можжевельника (при 
отсутствии у вас аллергии) 

Сейчас в магазинах оздо 
тельной продукции можно 


К 


рести можжевелов ду! 
валики разного раз } 
а 


их можно отдыхать и спать, 
просто класть их с собой в постель 
ў наслаждаться лесным арома- 

можжевельника. Он отлично 
бивает все вредные микроорга- 
низмы в комнате, оказывает ан- 
типростудное и успокаивающее 
действие. Есть сведения, что сон 
на можжевеловой подушке может 
уменьшить количество угрей на 


бессоннице? 


(р"7евапевтические средства 
БИ 2° ссонницы воздействуют 
г па ягче таблеток и, в от- 
тот химических средств, не 
с ой привыкания. Но все же 
менд редства, которые не реко- 
о: КСользовать бесконт- 
СИТСЯ и Кубдолгу. К таковым отно- 
ты си многими ЛЮДЬМИ 
а лишком длительный 
эфес" жет вызвать обратный 
а будет не и огда нервная система 
Й — Это каи сан 
ТЫ ео ее, 
тЫ | временем 
СА В организме, поэ= 
еробой курсами, а не 


Фитотерапия 


атда р не могу заснуть, выпиваю 2 таблетки валерианы или 20 
настоики пустырника. Какие еще травы помогают при 


К покровах. Но самое пора- 
тада ое — можжевеловый запах 
Ит из вашего жилища всю 
негативную энергетику. Для выме- 
тания «энергетического мусора» 
вы можете использовать не только 
подушки, наполненные стружкой 
можжевельника, но и изделия из 
кусочков древесины этого чудо- 
действенного дерева. 


Марина Тимофеевна Шернева, Калужская обл. 


е Хорошо помогают при бессон- 
нице шишки или побеги хмеля. В 
качестве скорой помощи вы може- 
те принять растертые в порошок 
шишки на кончике ножа (это бўдет 
соответствовать 0,3-0,4 грамма). 
Можете заварить 2 ч. л. шишек Ві 
1 стакане килятка на 4 часа и пить 
по 1 стакану на ночь. Прирегуляр- 
ных проблемах со сном пейте на ш 
стой в течение 3-4 недель, посл 
чего сделайте перерыв как МИНИ 
мум на 2 недели. я: 

ө При бессоннице , 
оптимальным средством 
ся боярышник, 2 ст.) 
измельчите и залей 
на кипятка, дайт 

и 


е за полчаса до еды, выпив 

азанную дозу за 3 раза. 

°— © Корень дягиля также может 

помочь засыпанию. 1 ч. л. измель- 
ченного сырья залейте стаканом 


лаждения. Процедите и пейте по 
100 мл 3-4 раза в день. 

е Если вы стабильно плохо за- 
сыпаете, то заранее заготовьте 
и принимайте следующий сбор. 
Смешайте 4 части листьев верес- 
ка, по 3 части травы пустырника 
и травы сушеницы и 1 часть из- 
мельченного корня валерианы. 1 
ч. л. смеси запарьте в термосе на 
всю ночь, залив стаканом кипят- 
ка. Всю порцию выпейте на ночь. 

е Если у вас дома сохранились 


ода отлично снимает напряже- 
В. избавляет от усталости, 
расслабляет и может помочь при 
склонности к бессоннице. Лечеб- 
но-профилактическое действие 
°— оказывают как полные, так и нож- 
ы, обливания и контраст- 
Л Для усиления эффекта в 
у ож добавлять различные 
< асла. 


‘кипятка и дайте настояться до ох-, 


эодолечение 


В детстве мама по вечерам заставляла меня принимать хвойные 
ванны и говорила, что от этого я спокойней сплю. Как еще можно 
использовать водолечение от бессонницы? 


апельсиновые корочки, то исполь» 
зуйте их для достаточно быстрого 
приготовления успокаивающего 
средства, облегчающего засыпа- 


ние. Смешайте 1 ч. л. измельчен- в 
ных корок с 1 ч. л. травы мелиссы й 
и залейте эту смесь 1 стаканом ША 
кипятка. Плотно закройте настой О 
и подождите 10 минут, затем про- На 
цедите и добавьте в него 1 ч. л. ло 
аптечной настойки валерианы, ре 
Принимайте по 1 стакану, можно 2 Ш, 
раза в день вместе с натуральным ИЗ 
медом, который ешьте с ложки, МЛ 

® 50 г семени укропа варить 15- 001 
20 минут на малом огне в 0,5 л вина са! 


«Кагор» или «Портвейн», настоять, ) 
укутав, 1 час. Процедить, отжать. 
Принимать 50-60 мл перед сном. 


Светлана Иванова, г. Псков 


Если причиной бессонницы яв= 
ляются гормональные сбои из-за, 
нарушения работы щитовидки, то 
помогут 1-2-минутные холодные 
мывания плеч. Также обливай 
прохладной водой (33-35 гр: 
через день с последующи 


ИаЛоМ огнев 5ле 
«Портвейн», еа 
с. Процедить а 
0-60 мл передо 


‚этого 
_ литрами К 


"МЯТЫ И та 


омпрессы С НИМИ. В случае 
" инегза час до сна вымойте 
” унастоем травы душицы. Для 
варите горсть травы тремя 
ипятка и дайте настоять- 
ав, 1-1,5 часа. Или возьмите 


л, сушеного укропа и залейте 


Е ном кипятка. В этом напаре 
намочите тряпочку и приложите на 
А 206 в виде компресса. Для комп- 


ссов подходит итрава мяты. 2 ст. 


л.мятыс вечера положите в термос 


изалейте 2 стаканами кипятка. 300 
мл настоя выпейте в течение дня, 
оставшиеся 100 мл в виде компрес- 
са положите на лоб. 

Лучше уснуть поможет полная 
Горячая ванна (38 градусов), при- 
НЯТая за 2-3 часа до отхода ко сну. 
Традиционные хвойные ванны 
Обладают прекрасным успокаива- 
ЮЩИМ действием. Но кроме хвой- 
во Стракта, который продается 
м ВЫ можете заваривать 
лы, Иголок и трав. Смешай- 
50 горсть еловых иголок 
Твоу ио таким же количес- 

календулы, горстью 
А.В о объемом души- 
" 553арите тремя литра- 


ми кипятка, процедите и вылей 


Возьмите :3 части травы горца’ 
птичьего, по 2 части корня валери- 
аны, травы чабреца, цветков липы 
и 1 часть шишек хмеля обыкновен- 
ного. Приготовьте настой и вылей- 
те в полную ванну воды с темпера- 
турой, равной температуре тела. 

Многие люди используют кап- 
ли валерианы, чтобы заснуть. Это 
средство действительно неплохое, 
но при постоянном употреблении 
оно может начать оказывать об- 
ратный эффект — возбуждающий. 
Попробуйте иногда использовать 
капли валерианы для приема нож- 
ных ванночек. Вылейте полпузырь- 
ка капель в тазик, залейте теплой 
водой и опустите ноги на 10-15 ми- 
нут. Затем промокните их полотен- 
цем и сразу ложитесь в постель. 3 

Для теплых ножных ванн подой- 
дут и другие средства. Смешайте 
в равных частях листья шалфея, 
листья орешника и траву череды. 
Горсть смеси залейте 1 л кипятка, 
дайте настояться и вылейте в та- 
зик для ножной ванны. | 


Меня периодически преследует бессонница, и все врачи 
наперебой советуют перестать есть на ночь. Неужели прием пищи 
и диета могут быть как-то связаны со сном? 


Поможет ли диета? 


= < За 


Иван Данилович Евсеков, Калининградская обл. 


Н первый взгляд кажется, что 
появление бессонницы слож- 
но связать с той пищей, которую 
человек потребляет. Но ведь при 
лечении плохого засыпания важно 
обратить внимание как на общее 
самочувствие человека, на его 
здоровье в целом, так и на состо- 
яние его нервной системы. И все 
это плотно связано с режимом пи- 
тания человека, его рационом как 
в течение дня, так и в вечернее 
время. 

Многих людей интересует воп- 
рос, можно ли есть перед сном. 
Большинство специалистов ут- 
верждают, что не стоит этого де- 
лать. В то же время существуют 
люди, которым очень сложно ус- 
нуть на пустой желудок. 

Если вы относитесь к такому 
типу людей, то перед тем, как от- 
правиться в постель, съешьте или 
выпейте что-нибудь легко усва- 
иваемое, например стакан сока 
или половинку банана. 

В целом же можно утверждать, 
‘что переполненный желудок не 
; особствует хорошему сну. Осо- 
бенно отрицательно сказывается 


или ненатуральная пища. Гази- 

рованные напитки, вызывающие | 
вздутие живота и брожение в же- шю 
лудке и кишечнике, также никакой е 
пользы сну не приносят. #0 

Если вы часто оказываетесь за- А 
ложником бессонницы, то особый ув 
запрет наложите на любое питье мл 
с кофеином. Лучше вообще не 
употреблять кофе, крепкий чай, 
лимонады с кофеином. 

Отдельно стоит упомянуть о 
необходимости питаться рацио- 
нально. Часто худеющие и уже 
худые люди ограничивают себя 
в сладком, жирном и соленом, 
практически переставая получать 
множество необходимых элемен- 
тов. 

Это совершенно точно не споз 
собствует здоровому сну. 

Гораздо правильней для бор 
бы с бессонницей сбалансировать 
рацион, не злоупотребляя углево- 
дами и жареной пищей, но сов Е 
убирать жиры и хлебобулочные 
изделия не стоит. Это нарушаё 
работу многих жизненно = 
органов, вносит дисбалан 
боту мозга, а значит, Ий 
ганизма. 


Пейте молоко 


7 е? фожет ли козье молоко улучшить сон? Мама постоянно привозит: 
н 7 Ў? деревни такое молоко, но я ни разу не пробовала пить его 
е ИЗД сном. А еще интересно, помогает ли сну коровье молоко? 
к перед Оксана Петровна Чиркова, г. Барнаул 


Ьа 

Я и 

туу, к. р звестно, что организм взрос- множество полезных микроэле- 
7а и бр К“ И человека не очень хоро- ментов, нормализующих работу 


НИК Также а) Шопереваривает молоко. Но если нервной системы. Дело в том, что 

принося, речь идет о козьем молоке, то оно козье молоко, в отличие от коровь- 

О аа Нередко может быть очень полез- его, легко переваривается и пре- 
ным при склонности к бессоннице. красно усваивается. 

СОННИЦЬ, 1060 Известно, что 1-2 стакана козьего Но любители козьего молока 

ите на лобе Молока перед сном могут снять должны помнить, что полезные 

Лучше в симптомы даже запущенной бес- свойства этого продукта проявля» 


кофе, ретки! СОННИЦЫ И это связано не только ются, только если молоко сырое й 
ренні Стем, что молоко козы содержит свежее. Пастеризованное молоко | 
ПОН Р 
стоит.) Р) 
ТЫЙ == 58 еЗ: 
и елй Е Личный опыт = 
Хуе 14 | 


КЛУбника снимет усталость 


| ењ Устаю на работе, удается расслабиться только к воскрес 23 
от 5 Вечер пятницы и суббота проходят в посторонних мыслях. _ 
рен, Напасти мне помогает клубничный десерт. Он поднимает а, 
тов К, 8С заботы улетучиваются и засыпаю я после него лучше 29 
=9ВИТсЯ МОЙ десерт из клубники и подается к любому. мор: 
Ваю в равных частях свежевыжатый апельсиновы 
‚ замачиваю ягоды клубники в этой смеси. Перед п 
У добавляю пару-тройку свежих листочков мяты: 
Ная добавка к мороженому, какую только можно про. 
Мес апельсиновым оттенком дают такой аро 


приятности. Выходные проходят безз 


смеши 
00 вино 


теряет большинство своих лечеб- 
° ных микроэлементов и витаминов. 

Если ваш организм терпимо от- 
носится к молочным продуктам, 
то можно использовать и свежее 
молоко коров. Современные ис- 
следования показывают, что са- 
мым «снотворным» молоком яв- 
ляется ночное молоко, которое 
получили от коров до наступления 
рассвета. В таком молоке больше 
гормона мелатонина, который и 
оказывает лечебный эффект при 
бессоннице. 

Кроме данного гормона, лю- 
бой молочный продукт содержит 
кальций, благотворно влияющий 
на нервную систему. Поэтому при 
склонности к бессоннице важно 


народной медицине самым 
В, продуктом, вызываю- 
щим снотворный эффект, по пра- 
ву считается мед. Мед содержит 
такое количество необходимых 
человеку веществ, что сложно 
сказать, какие из них больше спо- 

_ собствуют сну. 
® Ясно, что, кроме минеральных 
веществ, микроэлементов и ви- 


следить за тем, чтобы кальций 
поступал в организм регулярно и 
нормально им усваивался. 

Если молоко вы не приемлете, то 
полезно. использовать кефир или 
несладкий йогурт. Хорошо, если в 
эти продукты будут дополнитель- 
но добавлены бифидобактерии. 
Этим вы убьете сразу двух зайцев 
— перекусите и насытите кровь ус- 
покаивающими веществами, а так- 
же окажете неоценимую помощь 
вашему кишечнику в его борьбе с 
болезнетворными бактериями. 

Известно, что при чистом, нор- 
мально работающем желудочно- 
кишечном тракте человек засыпа- 
ет лучше и высыпается с большей 
эффективностью. 


Мед – лучшее снотворное 


Неоднократно читала, что мед помогает лучше заснуть. За счет 
чего он так действует и как лучше употреблять мед перед сном 
для хорошего снотворного эффекта? 

Людмила Алексеевна Истрягова, г. Санкт-Петербург 


таминов, в сладком тягучем прог 
дукте, который вырабатывают 
трудолюбивые пчелы, содержится 
масса ферментов, органических 
кислот и аминокислот, которые 


е- 
также нормализуют функций Нез _ 


рвной системы. 

И все же около 74% меда 
ставляют сахара — в основн 
глюкоза и фруктоза, в котор. 


_ ие блю; 
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твует немного сахарозы. 
в 55% составляют другие ус- 
ме углеводы. Уже через 20 
питательные вещества съе- 
ного меда поступают в кровь. 
тому этот природный и полез- 
— юшийпродукт можно пользовать 
8 как быстрое и эффективное средс- 
\ тоот бессонницы. 
4 Если вы ПЛОХО засыпаете, то 
каждый день во время ужина съе- 
дайте по 1 ст. л. меда. Традицион- 


рецепты от бессонницы? 


Ирина Борисовна Посонкина, г. Великие Луки 


Ы сами можете придумать себе 
И ество полезных салатов с 
Кава урут А 

б 10щео действие и спо- 
хоо ТЬ спокойному сну. Мы 
ћ ие Млишь самые популярные 
е Е т блюда и напитки, кото- 

басне. жЖете есть на ужин, что- 
о рее и крепче заснуть. 

ве Курагу и инжир в ма- 

ыы те воды, пропустите 

гак руву, в остуженную 

@ мед и измельчен- 

К алоэ. Принимайте по 1 

зма вечером, не позднее 

“апивая его половиной 


ТАА 


Вкусно и полезно 


Какие блюда могут помочь при бессоннице? Есть ли специальные 


но люди используют мед, раств 
ренный в стакане молока, но это 
сочетание усваивается хуже, поэ- 
тому делайте выводы сами, глядя 
на реакцию своего организма, 
Снотворный эффект меда мно- 
гократно усиливается, если исполь- 
зовать его с яблочным уксусом. В 1 
чашку меда добавьте 3 ч. л, нату- 
рального яблочного уксуса и прини- 
майте по 2 ч. л. смеси за 30 минут до 
сна или ночью после пробуждения. 


© За 40-60 минут до сна выпейте 
полстакана свежевыжатого сока 
капусты или используйте смесь _ 
соков, приготовленную из 150 мл 
сока моркови, 50 мл сока свеклы и 
50 мл сока огурца. 

ө На ужин готовьте себе салат из” 
листьев кресс-салата, салата лис 
тового, зелени укропа и сельдере 
При желании можете добавить Е 
него и нашинкованную ‚капусту 
Заправьте свой салат ме. ом 
лочным уксусом: 


АЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА = 


Личный опыт 


Дайте себе нагрузку 


На пенсии я столкнулся с бессонницей, начал просыпаться в 4 часа 
утра и ничего не мог с этим поделать. То ли возраст сказался, то ли от- 
сутствие достаточной нагрузки. Все-таки до этого я много трудился фи- 
зически, работая на заводе. А Тут оказался как будто в вакууме – делать 
стало совершенно нечего. А через полгода появилась бессонница. 

Я выдержал только месяц в таком режиме, а потом решил, что хва- 
тит. Достал с антресолей спортивные жгуты, гантели и принялся каждый 
день тренироваться. Это занимало около часа. Позже я добавил к этим 


тренировкам ходьбу, после которой и выполнял упражнения с гантелями И 
и жгутом. В первое время было тяжеловато, ведь уже полгода я жил н 
практически без физической нагрузки. Но постепенно тело втянулось, 0 


и если по какой-то причине я пропускал занятия, то чувствовал себя не 

в своей тарелке. Упражнения продлили мой сон до 7 часов утра, и это 

было настоящей победой. Не понадобились никакие лечебные чаи, тем 
) более таблетки. 


2. Степан Игоревич Малахеев, г. Гомель 


Настойка на все вкусы 


хр 

80 

Был у меня в жизни период, когда я собиралась купить снотворные. Но тк 
столько про них страшилок пишут, что я не сразу решилась на этот шаг д 
— пить таблетки, чтобы быстро засыпать. По совету мамы приобрела на- 
стойки валерианы и пустырника, смешала их и принимала эту смесь по М 
15-20 капель на ночь. Этот выраженный запах напоминал мне о школьных а 
годах, когда мы бегали в медпункт в надежде отпроситься домой. Домой Е 
нас, конечно, не отпускали, но в этом случае медсестра обычно позволяла М 
мне минут 20 посидеть в медкабинете, понимая, что я испугалась контроль- А 
ной или вредного учителя. При этом она давала мне какие-нибудь устои 5 
ьные капли, вроде валерьянки. Возможно, капельки так здорово мн 
и огали именно потому, что я вспомнила об этих школьных годах. ] 
са ри случае резкий запах настоек меня быстро отправлял В 
И Е Е олаце ощущать этот запах, я промакивала ка елы 
разе бумажную салфетку и клала недалеко от постели. Спала; 


й о чем, кроме школы и доброй медсестр 
_и спокойно, не помня ни Ь олы и доброй уаде 


Боремся с храпом 


Дышите, не храпите 


Ь Уже пота 
НКО тела 
то чувствали 
7 чаву 
уе леве 
Р Кочо, Храпящему человеку 
А К". что его собственный 
Еке У не мешает, но это 


в В рапит, хуже высыпает- 
тян © время сильного храпа 
анн вт 0исходят остановки 
и. рю Крайне отрицательно 
И Я На здоровье и само- 
ПОД ЕШР ви следующего 
5 =. Падания язычка иног- 
чоп Крывается вход в гор- 
водит к временной ос- 
ромом ия (это называется 
2 осо Ене Э). Как оказалось, 
о Подвержены муж- 

= Лет. У них частота 


Ия составляет ми- 


Мой муж постоянно храпит во сне, из-за чего мне толком 

не удается выспаться. Муж не замечает того, что он храпит. 

Откуда берется храп и вреден ли он для храпящего человека? 
Марина Валерьевна Морозова, г. Сызрань 


и язычка начинают вибрировать, 
причем храп тем сильнее и громче, 
чем больше расслаблены мышцы. 
Ночные; остановки дыхания при 
сонном апноэ сопровождаются 
кратковременными  частичнымӣ 
пробуждениями и нарушают струк- 
туру сна. Сон становится более по- | 


верхностным. э 
В результате, несмотря на д Х 
статочное время, проводимое У 


постели, сон у таких людей н 
выполняет своей главной 
ции — восстановления сил. 
зультате потом человек. 
чувствует сонливость. Н 
описывают свое состояні 
такой ночи как о 


ЧАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


засыпать днем во время отдыха, 
чтения или просмотра телевизо- 
ра. А кому-то случается задре- 
мать прямо во время разговора 
с другими, на прогулке или, что 


опаснее всего, — за рулем авто- А 
мобиля. И 
Еще одна проблема, к которой Ин: 


приводит храп, состоит в том, что 
каждая остановка дыхания вызы- 
вает снижение содержания кис- 
лорода в крови. Это отрицательно 
влияет на сердце, сосуды, мозг, 
увеличивая риск инфаркта и ин- 
сульта. 

Определить, насколько серь- 
езный вред организму приносит 
храп, можно методом полисом- 
нографии. Это метод длительной 
регистрации различных функций 


человеческого организма в пери- ЕТ 
од ночного сна. Обычно исследо- толе 
вания таким методом проводят- с; 
ся в специальных лабораториях Щщ 
сна. Мен, 
Полисомнография использу- ВЫб; 
ется для диагностики различных Жет, 
нарушений сна: бессонницы, | 
храпа, появления апноэ во сне, В 1 
двигательных нарушений во сне лады, страдают не меньше. В этом боны 
(когда человек периодически случае можно посоветовать Ло: "дл 
размахивает руками или нога- житься в постель раньше того,кто. д \ 
ми). Исследования могут помочь страдает храпом, чтобы! заснуть 0 с 
определить насыщение крови быстрее него. у Е илы 
кислородом во время сна, актив- Если у вас чуткий сон, то 9 Е тод 
ность мозга, тонус мышц и дру- способ может не помочь, так к Уфа 


гие параметры. Возможно даже при любом громком Вора 

проведение видеозаписи во сне нии вы все равно будете праи 

(конечно, при наличии соответс- паться. Поэтому в любо рми 

твующего оборудования). стоит помочь своей ст отса 
Близкие храпуна, которым при- избавиться от храпа ил 

ходится всю ночь слушать его ру- ослабить его. 


— ночью, говоря, что я храплю. 


уществуют методы, позволяю- 

щие уменьшить храп или даже 
избавиться от него совсем, но, ко- 
нечно, для получения заметного 
результата надо постараться. 


Й Первый и самый простой со- 
вет, который дают доктора 
ЛЮДЯМ страдающим от храпа, — 
Это стараться спать на боку, чтобы 
Голова была несколько выше туло- 
ОНИ Выполняя подобную реко- 
гию, не переусердствуйте в 
й Ысокой подушки: это мо- 
Рьезно повредить позвоноч- 

нано Ильей будет поднять 
роны СТЬ постели с той сто- 
Гр де располагается голова, 
под ноки. о. нИбУДЬ устойчивое 
оору ровати. Также мож- 


ДИТЬ қ 
ЛЬничној, ровать по подобию 


Дес спать и вставайте 


Боодо и то же время. 
авши Не менее 8 часов в 
а е мышцы теряют уп- 

Собствуют. появлению 
Важно высыпаться. 


Можно ли не храпеть? 


Есть ли хоть какие-нибудь Способы, чтобы 
Мне мой храп совсем не мешает, но жена п 


Егор Петрович Дроздокин, г. Сестрорецк 


быть мешочек, при 


уменьшить храп? 
остоянно пихает меня 


ЕЗ Каждый день и в любую по- 
‘> году гуляйте, давая себе лег- 
кую, но регулярную физическую 
нагрузку. При этом не надо забы- 
вать о вреде сильных перегрузок. ^ 
Перед сном также полезно ВЫПОЛ- 
нить несколько несложных физи- 
ческих упражнений, открыв фор- | 
точку или окно. Выполните шаги 
на месте, махи руками и ногами в 
разные стороны, ряд наклонов и 
приседаний. Напоследок сделайте 
несколько глубоких и спокойных 
вдохов и выдохов. 


Врачи всего мира рекомен- 

дуют пришивать к пижамным 
штанам кармашек, чтобы поло- 
жить туда тенистый мячик или 
шишку. Кармашек должен распо- 
лагаться точно посередине, чтобы › 
вам было неудобно лежать на спис _ 
не. Когда во ‘сне вы повернетесь на 
спину, то шишка не даст вам з. 
жаться, и вы быстренько пе 
нетесь на бок. Мравда, кар 
вместе с мячиком часто’ 
ся в сторону. Во избежані 
врачи советуют укреп 
правильным образо 


8 
ше 


рхнего рекомендуется обер- 
ь вокруг талии ткань и потом 
е перебросить ее через плечо. 


При лечении храпа важно 
|5) убедиться, что У вас нет серь- 
езных проблем со здоровьем уха- 
_ горла-носа, так как любые отеки в 
носоглотке могут спровоцировать 
храп. И, конечно, просто необходи- 
мо постараться свести к минимуму 
все внешние воздействия, кото- 


|. 
| 


| 

| 
|. 
В 
| 


Е 


рые могут привести к Расслабль. 
нию мышц. Это курение, прием 
алкоголя, а также лишний вес, на. 
регулярный сон в неурочное вре- 
мя и неудобная подушка. Если ВЫ 
курите, то должны понимать, что 
тем самым вы усиливаете отек и 
другие проблемы в дыхательных 
путях, поэтому количество сигарет 
необходимо снижать, хотя бы посе 
тепенно, или не курить за 2 часа 
до сна. 


Лечебные капли и полоскания 


Чем можно полоскать горло, чтобы перестать храпеть? 
Существуют ли рецепты из трав или других доступных средств? . 
Ольга Сергеевна Зайцева, г. Саратов 


2) действенным пунктом 
лечебно-профилактической 
программы могут послужить раз- 
личные процедуры для снятия 
отеков и воспалений в носоглотке 
— полоскания, смазывания горла, 
промывания носа. 
® В народе одним из самых эф- 
фективных средств от храпа счи- 
тается облепиховое масло. За 4 
часа до сна закапывайте в каждую 
ноздрю по нескольку капель масла. 
Проводите такие процедуры 2-3 не- 
дели — это поможет снять различ- 
ные воспаления в носоглотке и вос- 
становить нормальное дыхание. 
| Отек слизистой оболочки 


| 
| 
| 


щью промываний носа раствором 
морской или поваренной соли. 1 
ч. л. соли растворите в стакане 
прохладной кипяченой воды, про- 
пустите через двух-трехслойную 
марлю, чтобы не осталось нерас- 
творенных кристаллов. Затем втя- 
гивайте раствор через нос, чтобы 
он попадал в горло и рот. Также 
можно просто пополоскать горло. 
Такие полоскания повышают упру- 
гость тканей мягкого неба. Е 

® Для полосканий используйте 
и различные противовоспалитель- 
ные травы — мяту, цветы календулы 
и др. 1 ст. л. травки залейте стака- 
ном кипятка, дайте 2 часа насто- 
яться, процедите и полощите горло, 


дулы и дубовой коры. Возьмите по 
1 ст. л. обоих компонентов, залейте 
смесь 0,5 л кипятка и дайте 2 часа 
настояться. Процедите и полощите 
горло после приема пищи и непос- 
редственно перед сном. 

ө Если отек возник из-за просту- 
ды или аллергии, то перед сном 
добавьте в стакан с ХОЛОДНОЙ ВО- 
дой 1 каплю масла мяты перечной 
и прополощите горло этим раство- 
ром. Средство поможет расширить 
дыхательные пути и уменьшить 
непосредственно перед сном. храп. Не забывайте перед сном 

® Значительно улучшают состоя- чистить зубы пастой, содержащей 
ние носоглотки и уменьшают храп мяту, — это также уменьшает веро- 
полоскания смесью цветков кален- ятность отека. 


Личный опыт _ 


Леденцы от храпа 


На новой работе я подхватила вредную привычку, впервые закурив «за 
збавиться от этого порока. Так и курила 
компанию», и потом не сумела и „Таки ура 
5 лет, все больше увеличивая количество ‘сигарет, которые зыку затар 
течение дня. И однажды наступил день, когда мои дети поход зали 
мой храп. Они спят в другой комнате, но даже этоне сп зло ихо 
А Го звука моего храпа. Я поняла, что пора бросать курить. (а у ла 
л это не удалось, но я резко уменьшила количество сигарет. Кр р 
перед сном мне удалось полностью отказаться от курения. ИЩ 
е восстановить и укрепить мышцы в горле, р 
о о дыхание во сне, я стала покупать в аптеке леден- 
а РКО, Это позволило мне отвлекаться от курения, а еще и 
ЗЕ ИЯ мягкого неба. Только конфеты покупались исключи-_ 
а а, чтобы не нарастить вес и не нанести организму вред 
ое эре то, чтобы полностью избавиться от курения и отхр 
и ю около года, но уже через З месяца после УМЕ 
тва сигарет я стала меньше храпеть. По крайней мере, мо Ид 
ть на неприятные ночные звуки‘перестали, и. 
талаар а Евгения Ивановна 


_ вместо 


О А 


выдумывает? 


(Ө) гние является основным 
фактором риска храпа и сон- 
ного апноэ (нарушения дыхания 
во сне). Нередко тучные люди ис- 
пытывают дневную сонливость, и 
часто причиной является именно 
ночной храп. Связано это с тем, 
Что отложения жира на уровне 
шеи могут сдавливать дыхатель- 
ные пути. Вот почему чрезмерный 
объем шеи италии дает основания 
| предположить наличие у человека 
сонного апноэ: А при избыточном 
| весе, сочетающемся с нарушени- 
| ями дыхания во сне из-за: храпа, 
сильно возрастает риск осложне- 
ний, связанных с ожирением. В 
частности, повышается вероят- 
ность появления сахарного диа- 
бета, гипертонической болезни, 
Инфаркта миокарда. 

Однако существует и обратная 
зависимость. Сам храп и оста- 
Новки дыхания во сне могут при- 
вести к тому, что человек начнет 
набирать в весе, Связано это с 
_ Тем, что нарушается выработка 
оматотропного гормона, одна из 
ИЙ которого — расщепление 


Как влияет лишний вес? 


Когда я стала набирать вес, дочка сказала, что я 
сне. Она считает, что храп появился именно из 
Есть ли связь между тучностью и появлением 


начала храпеть во 
-за лишнего веса. 
храпа, или дочка все 


Юлия Васильевна, г. Москва 


возникает замкнутый круг: с ОДНОЙ 
стороны, ожирение ведет к храпу 
и сонному апноэ, с другой — храп 
и нарушения дыхания ведут к ожи- 
рению. Эта одна из причин, по ко- 
торой похудеть человеку с храпом 
бывает очень трудно. 

Поэтому вести наступление на 
проблему необходимо одновре- 
менно на двух фронтах: лечить 
ожирение и серьезно заниматься 


_ Зарядка для храпунов 


АПТЕЧКА-БИБЛ 


Где-то читал, что от храпа могут избавить специальные 
упражнения. Сколько их нужно делать и что они укрепляют? 


Так как основной причиной хра- 
па является расслабление мышц 
мягкого неба, помочь в избавле- 
НИИ от этой неприятной проблемы 
может комплекс упражнений от 
храпа, направленный на укрепле- 
пие мышц глотки, неба и язычка. 

® Ежедневно 2-3 раза по 25-30 
раз произносите звук «и», на- 
пряая мышцы шеи, губ, глотки 
И мягкого неба. Упражняйтесь до 
еды в течение 1 месяца (или как 
минимум 2 недели). Это основное 
Упражнение, которое значительно 
укрепит мышцы мягкого:неба. 

® С закрытым ртом втягивайте 
Корень языка как можно глубже, 
задерживая его в таком положе- 
ний, а затем возвращайтесь в 

ј обычное положение и расслабляй- 
7 тесь. Выполняйте это движение 
сначала 3-6 раз, постепенно уве- 
личивая количество повторений 


до нескольких десятков и ускоряя 
темп. Затем выполните такое же 
упражнение, но широко раскрыв 
перед этим рот. ‘ 
®Надавливайте ладонью на под- 
: бородок и двигайте им вперед-на- 
‚ оказывая рукой сопротивле- 
ижению подбородка, когда 


А.А. Симонов, г. Тула 


с усилием, по 30 раз утром и ве- 
чером. 

ө Утром и в вечернее время вы- 
полняйте такое упражнение. Мак- 
симально высуньте язык изо’ рта 
вперед и вниз. Высунув язык, удер- 
живайте его в таком напряженном 
положении 1-2 секунды и возвра- 
щайтесь в свое обычное состояние. 
Повторяйте упражнение по 30 раз. 

ө Непосредственно перед сном 
сжимайте зубами деревянную 
или пластмассовую палочку так, 
чтобы ее концы высовывались из 
углов рта. С силой удерживайте 
палочку в зубах в течение 3-4 ми- 
нут. Это упражнение значительно 
повышает тонус глоточных мышц. 
Особенно сильно тонус держится 
в течение первых 30 минут после 
выполнения упражнения, так что в 
это время у родственников храпя- 
щего человека появляется больше 
шансов заснуть. 

ө В немецком городе Мюнхене 
врачи в качестве средства от хра- 
па советуют использовать специ- 
альный массаж язычка, который 
укрепляет мышцы мягкого. 
Выполнять массаж надо на пус 
желудок, чтобы не вызвать. рвотных 
позывов. Делать его’ необходи 


15 дней подряд, 1 раз в день, после 
чего следует месячный перерыв и 
повторение курса. Как следует вы- 
мойте руки теплой водой с мылом. 
Сядьте перед зеркалом и широко 
откройте рот, чтобы вы видели ма- 
ленький язычок в верхней части 
зева. Осторожно надавите на него 
указательным пальцем и продол- 


Н, тереў взгляд может пока- 
заться, что диета при храпе 
ничем помочь не может. Но это не 
так, ведь причины храпа бывают 
разными, и нередко люди, имею- 
щие лишний вес, храпят особен- 
Но сильно. Врачи утверждают, что 
снижение веса всего на 10% может 
уменьшить частоту и силу храпа 
на 50%. Поэтому если вы мучаете 
своих близких храпом и сами не 
высыпаетесь из-за нехватки кис- 
порода — направьте свои усилия 
На диету. Уменьшите содержание 
жира и простых углеводов: сахара, 
_ кондитерских изделий, хлеба из бе- 
пой муки. При этом ешьте больше 


ую курицу и рыбу, 
морскую капусту. 


АЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


А 


жайте совершать мягкие надавли- 
вающие движения, чтобы ЯЗЫЧОК 
двигался так, будто раскачивается 
маятник. Массируйте таким образом 
в течение 2-3 минут мягкое небо. На 
следующий день немного сильнее 
разомните ткани перед язычком, 
Ежедневно чередуйте массаж языч- 
ка и тканей перед ним. 


Полезные продукты 


Может ли диета помочь при храпе? Какие продукты полезны для 
храпящих людей, а какие — вредны? 
Элеонора Михайловна Скепняк, г. Брянск 


В зависимости от массы своего 
тела 1 или 2 раза в неделю уст- 
раивайте себе разгрузочные дни. 
Например, съешьте в течение дня 
З кг яблок и выпейте 1 л нежирно- 
го кефира. Также можно использо- 
вать просто кефир или нежирную 
простоквашу, выпивая по 300 мл 
напитка через каждые 3 часа. Осе- 
нью для разгрузки используйте 
тыкву или арбузы, съедая по 300 г 
бахчевой культуры 5-6 раз в день. 

Второй момент, на который. сле- 
дует обратить внимание в диете, 
— это уменьшение слизи в организ- 
ме. Избыток слизи забивает дыха- 
тельные пути: нос, горло, бронхи. В 
результате мышцы глотки ослабе 
вают и храп усиливается. Шобороть 
избыток слизи можно, уменьшив ко- 
личество съедаемой белковой и уг-_ 


Б 


стой пищи. Особенно вредно 
одновременно белки и крахма- 
| = МЯСО С картошкой, макароны 
с яйцами, манную и другие каши 
на молоке. Ешьте как минимум за 
з часа до того, как пойдете спать, 
чтобы легкие не сдавливались из-за 
пищи, находящейся в желудке. Во 
время вечернего приема пищи ста- 
райтесь не переедать и ешьте лег- 
кую пищу: кисломолочные продук- 
ты, фрукты, овощи, каши на воде. 
Пищу принимайте 5-6 раз в день, 
небольшими порциями. 

Народная медицина советует 
провести месячное лечение храпа, 
съедая перед сном нарубленные 
как можно мельче листья белоко- 
чанной капусты, смешанные с ме- 
дом. Можно заменить капусту све- 
жевыжатым капустным соком: на 
полстакана сока добавляйте 0,5-1 ч. 
Л. меда и выпивайте перед сном. 3 
раза в день перед едой съедайте по 
1-2 моркови, запеченной в духовке. 

Питье чистой воды также помо- 
гает избавиться от избытка слизи 
В организме. Можно использовать 
талую воду, питье которой полез- 


АПТЕЧКА-БИБЛИ 


но и при голодании. Попробуйте 
сначала голодать 1 сутки 1 раз в 
неделю, потом поголодайте 3 дня 
1 раз в месяц, выпивая во время 
таких голодовок как можно боль- 
ше чистой воды. 

Некоторые доктора дают совет 
перед сном выпивать стакан негази- 
рованной воды из бутылок. Однако 
лучше все же использовать чистую 
воду, приготовленную в домашних 
условиях: кремниевую, серебря- 
ную или талую. В целом выпивайте 
около 2 литров чистой воды в день 
(если врач не установил для вас 
другого питьевого режима). 

Если вы склонны к отекам, то 
важно лечить основную причину 
заболевания, чтобы снизить веро- 
ятность появления отеков слизис- 
той носа и глотки. Как правило, 
отеки становятся меньше, если в 
диете уменьшить количество соли. 
Алкогольные напитки запрещены, 
так как прием пусть и небольшого 
их количества ослабляет мышцы 
глотки и вызывает храп даже у тех 
людей, которые в трезвом состоя- 
нии не страдают от него. 


определенного склада ума? 


елители и психологи неод- 
Шем отмечали, что храпя- 
щие люди нередко в чем-то сильно 
упрямятся. Это упрямство и скры- 
тая внутренняя агрессия будто бы 
заставляют их заявлять о себе 
ночным храпом, не давая близким 
людям отдохнуть и расслабиться. 
Иногда, конечно, надо стоять на 
своем, но ведь гораздо чаще наше 
упрямство проявляется в мелочах 
И касается совершенно незначи- 
тельных вещей, даже не стоящих 
внимания. А может быть, напротив, 
мы не хотим изменить свою жизнь 
В лучшую сторону. Например, не 
меняем старую надоевшую рабо- 
ТУ на новую, и наше подсознание 
протестует против такого неразум- 
ного упрямства храпом. 

Если ваши близкие постоянно 
жалуются на ваш храп, то заду- 
майтесь над тем, что именно вы 
вбили себе в голову и от чего так 
упорно не хотите отступить. Мо- 
жет быть, то самое, за что вы так 
Цепляетесь, не столь уж важно, ис 
вашей стороны возможны хоть ка- 
кие-то уступки. Речь может идти, 
кажем, об устаревших стереоти- 
пах в мышлении, с которыми вам 


НАЯ БОЛЬ. БЕССОННИЦА 


Боритесь с упрямством! 


Расскажите, пожалуйста, есть ли у храпящих людей какие-нибудь 
особенности характера. Может быть, к храпу склонны люди 


Сергей Тимурович, г. Краснодар 


давно пора расстаться, или о не 
очень радостных воспоминаниях, 
от которых тяжело на душе. 

Чтобы побыстрее избавиться от 
мыслей, на которых вы так упрямо 
зациклены, повторяйте себе перед 
сном, после пробуждения, а также 
как можно. чаще в течение все- 
го дня такие фразы: «Я отпускаю 
свое прошлое и все воспоминания, 
которые перестали меня радовать. = 
Я оставляю в своей памяти все са- і 
мое светлое и радостное. Я меняю . 
устаревшие стереотипы на свежие Е 
и новые. Я открыт для новых и све- : 
жих впечатлений, идей и мыслей. 
Я открыт только любви и всему 
хорошему. Меня окружают только 
любовь и радость». 


Дорогие читатели! 


С нового года «А 
начинает выход 
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Корректор 
Майя Георгиева 


Кто ты? 


В чем твоя сила? 
его ты хочешь? 
то тебе мешает? 


1 номе 
ен: 4-5 


ра журнала за 19 
1993 г. 


93 и 1994 годы можно л 


фликты, ставить цели и достига' 


и пытались разобр 
значит для вас быт 
пробуем выясните 

кого состояния и 


днем, попробуйте поз 
ное, чтобы НИЧТО И Ну : средоточить 
1. Итак, прочтите нашу беседу, удобно сядьте, 
раза глубоко вдохните, закройте г 
себе, что вы птица. 
Какой птицей вы себя 
шой? Хищной? 
За маленькой птицей г 
Которая из них вы? 


следователем, а третьи спасителем. 
Жертва чувствует, что она могла бы многое сове 
сделать, но ей постоянно мешают либо люди, ли 
ятельства. Она всегда ищет виновных в том, что у. 
то не получилось. Выполняя ту же работ ‚ что 


она может всем своим видом говорить: “Кака 


риобрести в редакции. 


Ҹ 


н 
а Ну Почему мне так не везет?” Жаловаться другим 
скать сочувствия и этим утешать себя. | 


ертва может действительно вы 
боту (например, Золушка), но она 
менить в своей жизни, д 
вится. Золушка ждет п 
нит. Но так бывает 
сложнее. 

2. Вспомните, кто был 
сцены семейной жизни, 
Не было ли в них 
ее копируете? 

· Вспомните, что гов 
теля? Подумайте, 
ваше состояние? 


4. Вспомните, кто чаще всего вас окружает? Кто из 
них вселяет в вас оптимизм и Уверенность? Вспомните 
слова, от которых вы чувствуете себя хорошо и уверен- 
но. Повторите их. Почувствуйте себя уверенно. 

Другой вид жертвы, когда мальчик или девочка посто- 
янно кого-то боятся. Но если в каких-то обстоятельствах 
вы покажете, что ваша душа сжимается от страха, что вы 
испугались, то у вашего врага возникнет желание опять и 
опять вам угрожать, потому что ваш жалкий вид достав- 
ляет ему удовольствие и ощущение силы. 

5. Нарисуйте свой страх, своего врага, и уничтожь- 
те — разорвите на мелкие кусочки и выбросьте или 
бросьте в огонь. 

6. Прочувствуйте свое состояние победы. С чем вы 
могли бы его сравнить? Как вы могли бы его изобразить? 

7. Нарисуйте свою победу над тем, чего вы боялись. 
Рисунок — ваш символ победы сохраните в своем дневни- 
ке. 

8. Подумайте, что еще вам нужно сделать, чтобы ощу- 
тить в себе силу и уверенность? 

Сформулируйте краткое утверждение. Оно может быть 
таким: “Я уверена в себе и не боюсь пройти мимо мальчи- 
шек. Я буду с ними дружить, и они не будут обижать де- 
вочек” или “Я всегда говорю правду и не боюсь злых во- 
просов” и другим, в зависимости от того, что вам нужно 
преодолеть. Напишите свое утверждение на рисунке-побе- 
де. 


полнять большую ра- 
не пытается что-то из- 
аже если такая жизнь ей не нра- 
ринца, который придет и все изме- 
Только в сказке, в жизни — все 


и ваши предки? Вспомните 
которые вам очень запомнились. 
“Золушки-жертвы”? Может быть, вы 


орили о вас ваши родители, учи- 
не этими ли словами объясняется 


Свой рисунок с утверждением разместите на столе под 
стеклом или другом удобном месте так, чтобы его можно 
было видеть каждый день. 

Проговаривайте свое утверждение ежедневно в разном 
темпе, тихо, громко, про себя и вслух. Спойте его. При- 
думайте с ним стихотворение. 

9. Сядьте удобно, прикройте глаза, глубоко вдохните 
(3 раза), представьте себе того, кто внушает вам 
страх, и мысленно поговорите с этим человеком. Обьяс- 


Там, где есть 
жертва, есть 
и палач 


1 | Строим себя. 


ните ему, что вы ничего плохого о нем не думаете и н 
чего плохого ему не сделаете, простите ему свои обиды, 
найдите для него хорошие слова. Пусть в вашем вообра- 
жении он почувствует, как хорошо вы к нему расположе- и 
ны и хорошо думаете о нем. 

Эти упражнения нужно делать до тех пор, пока вы не 
убедитесь, что ваши отношения изменились, вы спокойны, 
а страхи ваши исчезли. И не важно, какой человек вызы- 
вал у вас чувство страха — взрослый, ровесник или стар- 
шеклассник. Своими тихими беседами вы победите любо- 
го. 


На всякую 
беду страха 
не напасешься 


Бывает так, что человек не чувствует себя жертвой, но 
в действительности ею является. Английский психолог 
Джеймс Аггри описал “Притчу об орле”: ў 

“Однажды в лесу один человек нашел орленка. Он при 
нес его домой и пустил к цыплятам. Орленок рос вместе | 
с ними. 

Услыхал об этом натуралист и пришел посмотреть, = 
как это орел питается вместе с курами и ведет себя как 
цыпленок? Он поднял орленка на руки и сказал: “Ты со- 
здан для неба, а не для земли. Расправь свои крылья и и 
лети”, но орленок спрыгнул на землю к курам и стал кле- 
вать вместе с ними. 

На другой день натуралист поднялся с орленком на 
крышу дома. “Ты орел! — убеждал он его, — лети”, но 
орленок опять спрыгнул к курам. 

На третий день рано утром, на восходе солнца, нату \ 
ралист принес молодого орла на высокую гору, высоко 
поднял его и сказал: “Ты орел! Ты создан для неба! Рас. 
правь свои крылья и лети!” р 

Орел посмотрел вокруг и вдруг стал медленно рас | 
правлять крылья. Издав торжествующий крик, он взмыл і 
в небо и улетел. Р 

Он был орлом, хотя воспитывался вместе с курами". | 

Прислушайтесь к себе, и, может быть, вы откроете в. 
себе другое Я, которое поможет вам не искать виновных | 
в ваших неудачах, а стать другим — удачливым, умелым, | 
побеждающим. ў 
рае а о в классе какое-нибудь. 
чили дежурить ео ть Напримериссд ио 
лам. А если кто-то осл АА Чтобы, все оО и 
потому, что хочет другом тоя, то еще м пожалусоааи 

У плохо сделать, а лишь потом 
что борется за справедливость: вот | ыы 
: такие чрезмерные лю 


и законов и есть преследователи. И ё 
р: остановятся В с » 
дойти до жестокостей. своем “‘усердии”, то 


10. Чтобы не выпас 


Пропал Авдей 
от злых людей 


20 состояния, подумайте е оРмального пао аи 
не во ; р 

кого-либо учить жить вопреки а ли у вас стр 
ваете ли вы другим своц желанию? Не. 


вкусы, пристрастия, 


`Терпимы ли вы к ошибка 


м других? Чувствуете 
как сам человек пережив - ў К 


| ает, совершив ошибку? 
Это было в десятом классе. Однажды Володя, хоро. 


шин ученик, не был готов к ответу, и учитель поставил 
ему двойку. На перемене отличница Светлана высоко- 
мерно заявила Володе: “Ну, что ты не мог, что ли, вы- 
Учить эту ерунду?!” “Дура!” — в сердцах отрезал Во- 
лодя и ушел в сторону. Светлана обиделась до слез. 

Как вы думаете: отчего она плакала? 

Спаситель, как вы, наверное, догадались, — это тот, 
кто помогает другому в сложной психологической ситуа- 
ции. В случае, если человека обижают, унижают его че- 
ловеческое достоинство 

Если вы помогли человеку избежать унижения, он, без- 
условно, будет благодарен вам, однако в это же время он 
может испытывать стыд, душевную боль, обиду из-за слу- 
чившегося. Постарайтесь понять и почувствовать всю 
сложную гамму чувств такого момента и ведите себя сдер- 
жанно. Не торопитесь бежать к товарищам и объявлять, 
какой вы герой. Ведь истинным спасителем вы будете 
только тогда, когда спасаете, думая только о том, кого оби- 
жают. Если же вы и предполагаете какую-то выгоду для 
себя, то это уже психологические игры. И ваши дейст- 
вия — это не ваше Я, а ваша маска, роль, которую вы 
решили разыграть. Но чем больше человек играет ролей, 
тем дальше он от своего Я, тем меньше у него свободы, а 
значит, и творческой энергии. 

11. Закройте глаза, глубоко вдохните. Вспомните 
прошедший день, вчерашний день. Играли ли вы какие- 
нибудь из описанных ролей? Вспомните, что вы чувст- 
вовали в этот момент? А что чувствуете сейчас? 

Опишите свои мысли и ощущения в дневнике. 

12. Закройте глаза, глубоко вдохните. Представьте 
себя на цветущем лугу в теплый солнечный день. Здесь 
можно делать все, что вам хочется: прыгать, бегать за 
бабочками, кружиться, танцевать, валяться на траве 
или лежать на спине и следить за облаками. Делайте 
что вам нравится! Прочувствуйте, как вам приятно 
быть свободным и раскованным. Запомните это состоя- 
ние вашего Я. 

°— Как только облачко прикроет солнце или подует вете- 
рок и станет прохладно, откройте глаза. Запишите свои 
впечатления в дневник. 


ледующей встречи, мой друг. 
Галина Семыкина 


Сделал 
доброе — 

не жалей 

(не попрекай). 
Сделал злое — 
не хвались 


( 


№ Твой современник 


И мечтал, 


мирах. 


Меня зовут Антон Яковлев. Мне 
13 лет, я живу в Москве, учусь в 8-м 
классе 1265-й школы (экономико-гу- 
манитарной гимназии). 

С девятилетнего возраста пишу 
стихи. Таким образом я нахожу воз- 
можность выразить свои мысли и 
точки зрения. Поводом для описания 
служат различные образы, возникаю- 
щие как из повседневной жизни, так 
и из воображаемой. В стихотворной 
форме я излагаю свои впечатления, а. 
подчас и события, с кем-то случивище- 
ся или придуманные мной. Несколько 
моих стихотворений опубликованы в 
журналах «Юность», «Но-вая юность 
и в еженедельнике «Семья». К сожале- 
нию, я не учусь в музыкальной школе, 
но занимаюсь самостоятельно, иног 
да с помощью родителей разучиваю 
разные пъесы на фортепиано, а иногда | 
и сочиняю сам. р 

Мои любимые поэты — П ушкин и | 
Некрасов, а композиторы — Бетховен и 
и Шопен. ‹ 

Весь 1993 год я провел во Франц 
учился в колледже. Вместе с родитё 
лями путешествовал по стране. ЭЛ0 


я даже написал несколько стихот 
рений по-французски. й 


Но весь год, что уйдет, 
И останется ввек, неру 


69 6 


Свечи тают на глазах. 
Огонек фитиль колышет, 
Кло-то их шипенье слышит, 
Тот — согнулся, еле дышит. 
А глаза уж все в слезах. 


Я не плачу — что мне плакать? 
Разве кто кого обидел? 

Я пока еще не видел. 

Вот огарок — свечка — лидер, 
Где ж ее былая мякоть? 


Может быть, она с глазами 
Уплывает взором вдаль, 
Пропитавшись чрез эмаль? 
Взглядом церковь заоваль — 
Те, сгорев, найдутся сами 


Капли воска. А признаться, 
Видя свечки тайный знак, 
Начинает все вязаться, 
Будет все вокруг казаться 
Без столетних передряг. 
Я спокоен очень буду. 

меня взирает Спас. 
И забуду про Иуду, 
Благо будет, пусть минуту 
охну от всех проказ. 
сентября 1992 г. 


я, открывающий новую эру 
Для себя, для других, я девиз 

Через сто миллионов мгновени 
Что сумеет сочти счастьем мира 


Я, быть может, найду и открою 
Из которой увижу я счастье. Я Бога молю, 
Чтоб когда-нибудь войны исчезли из этого мира, 
Чтобы радостно люди все жили, и в лоне семьи 
аходился и я. Ну а где-то не стоит кумира... 
Так мечтал я. Вокруг догорали июня лучи. 
А на белые ночи устало смотрела заря. 
Так хотелось ей ветром подуть, окунуться в глубь лужи. 
И до самых до черных до дней, что настанут в конце декабря. 
Будет город стоять, размышленья и чувства наруже. 
А потом мы пройдем девяносто четвертый порог, 
будет стоить пера драматурга. 
шимый и полный дорог, 
Этот город, сокрытый под именем Санкт-Петербурга. 


й, доступных лишь сердцу, 


для нее говорю. 


поклон королю, 
заветную дверцу, 


22 июня 1994 г. 


ТАНЦЫ 


Сирены поют серенады, 
баллады поют на балах. 

В конюшне стоят конокрады, 
забыв о сбежавших конях. 


Зарплату берут горожане 
хорошенькими гаражами, 

а эгоисты-буржуины 

как зарплату берут машины. 


Завалены вальсом танцоры, 
мазурки натерли мозоль. 
Величественные узоры 

смели и смахнули под смоль. 


Минируют все в ми-миноре, 
ломая ломтем ля-мажор. 

А те предатели, что в хоре, 
подрывают репутацию штор. 


Сурдину из инструмента 
выломали вместе с парой шпор, 
картину от постамента 

сняли и свернули в коленкор. 


Танцуют танцоры танцы, 
а медведи-медики медлят 
дверь открывать иностранцам 
до конца обедневшей обедни. 


Твой современник 


— И идет, вестимо, веселье. 
Все бросают друг другу фонарь; 
в то время как под каруселью 
все их деньги крадет государь. 


30.04.94 г. 


ВО ФРАНЦИИ 


Вот во Франции мы — 
Только год, только сад, 
И смелее глядит на мен 


На меня, что стоит за окном 


А в Могеё-ѕуг-Гоіпр 
Много розовых манг. 
В Еотщаштееац их со 
И в Париже в тоске 
Все лежат на песке: 
Ведь давно потеряли кровать. 


Только кукла одна 

Не несет валуна, 

Петухи перестали нам лгать. 

А лягух из корзин 

Не выносит бензин, 

Хочет в счастье несчастья искать. 


Золотое такси! 
Ты меня увези 


И точит между стен 
Голубой СЁгоеп: 
Забирай! Но плати ровно вспять. 


Будто ниток моток 
Желтоватый листок. 

Он на зиму заснул — не упал. 
Лес. Бутылки висят, 
Привлекая ребят, 

Затмевая дубравы и шквал. 


Мы приехали в дом. 
Перед нашим окном 

Есть секвойя, что значит платан. 
Но береза стоит, 

Как Россия, что спит, 

А потом задаст ураган. 


Автобаза и двор, 

И старух разговор. 

По аллее лечу я бегом. 

Надо велик купить. 

Прокачусь — Так и быть, 
Только дождь начался за окном. 


каприз! 


_Мы нашли мириады корон. 
кого обвенчать — 


Изменилось ли что? 
только дом, 
я дед Пихто,— 


Всем не видать. 


Лишь вперед, чтобы ночь обогнать. 


Вот так дены Ну и час! Что за мыслей 


Я вдруг понял, что слон — это слон. 
И, полынью покрыв голубой кипарис, 


Е не понять. 
вечи свет, хоть не 

ровный, прольют 
Золотое такси! › прольют. 
Ты меня увези. 


Покатай, но верни в мой приют. 
4 февраля 1993 г, ЕопіаіпеЫеаи. 


В ЛЕСУ 


Весь лес, как будто завороженный 
Стеной непроходимою стоит. р 
Осина, елка, сухостой зеленый, 

И соловья услышишь звонкий глас. 
Стоишь, любуешься природой, видишь: 
Вот ласточка, вот коршун пролетит. 
И вишню первую с куста ты снимешь, 
Проглотишь плод зеленый молодым. 
От сухостоя, запаха полынного 

Добрее ты становишься на час. 

И забываешь, что тут зверя хищного 
Вдруг притаиться может красный глаз. 
Но лес прошел. Выходишь на опушку. 
И уходить пора. В последний раз 

Мы слышим дальнюю в лесу кукушку. 
И города на нас пахнул тут дым. 


22 июня 1991 г. 


ТАМ, ЗА БРЕВНОМ 


Там, за старым бревном, 

За огромным холмом 

Есть дорога, ведущая в лес. 

Что за ней? Может, дом, 

Иль палатка с костром, 

Или церкви заброшенной крест? 


Что же там, в этой тени кружащих дубов, 
Между сосен, которым сто лет — $ 
Беспредельная глушь или чей-нибудь кров? 
Кто же даст мне на это ответ? 


Лишь траншея, скользящая в глубь 

деревень, 

Открывает нам что-то на мир. | 
Жизнь прожили не зря — мы живем і 
и теперь, 

Как смолою пахучий эфир. 


Этот бархат времен — 

Их прекрасных сторон — 
Нашел место в распутье лесном. 
Там деревья растут, 

Их листва — изумруд, 

Что блестит в океане ночном. 


Много-много дорог 
Я пройти все же смог — 
Их по пальцам не пересчитаты 
Только в общем, хотя 
Я уже не дитя, 


иим А 


Не могу я пройти их опять. 


И стоит мой воп 
дней! — 

Что же там, за обширным бревном? 
Не найду это я — нет ни просьб, 
ни идей, — 

Никогда я не буду ведом 


рос — сколько мучает 


В это место, что видел в преддверье ночи, 
Но не шел туда — верь иль не веры 
Мы распутье в лесу не нашли — 

Не дошли, — 


Вот и платим за это теперь. 


НА ВЕТРУ 
(А Іа Тгіпіїе-зит-Мег) 


Легкий парус плывет по большим волнам, 
Цифры на нем. 

Вертолет летает и слышен там — 

Дети песню поют о том, 


Как проходит жизнь у ребят у всех, 
Как мы время вперед ведем, 

Как танцуют люди бал, без помех 

С корабля сойдя пред дождем. 


Виртуозный звук улетает вдаль, 
Полный воды, 

А буйки вокруг проплывают, как шаль, 
Лодки, так же как их следы. 


Солнце светит уже третий раз за день 
Якорь лежит. 

И за ним — горизонт, 

но вокруг — светотень, 

А у берега штиль стоит. 


И тревоги нет. Сколько в небе звезд? 
Их не видно, но им нет конца. 
Паруса цветут в свете лодочных гнезд, 
Орхидеями пахнет пыльца.. 


И попутный ветер меня несет, 

А куда — уж не мне решать. 

Моя лодочка весь океан проплывет 
Или перевернется опять... 


25 мая 1994 г. 


МОИ РАДОСТИ 


Я доверяю храбрецам, 

Но все же часто проверяю, 

Не прячут ли они лица — 

А что я, в сущности, теряю? 
Я ненавижу щеголей, 

Что на меня имеют зубы, 
Предпочитая королей, 

Что пачкают помадой губы. 
Но чтоб мне человек был друг, 


Он должен быть хотя б безвреден, 
А дальше мне уж недосуг 
Судить, румян он или бледен. 
Еще люблю я тех мышей, 

Что между снов скребутся ночью, 
И раков, из больших клешней 
Которых вылезает кормчий. 
Скажите напоследок лишь, 

В каком отеле вы живете — 

Я поселю к вам с раком мышь... 
Тогда вы сами все поймете! 


30 мая 1994 г. 


ЗЕРКАЛО 


Там, где теперь лишь кирпичи, 
Толпа ребят стояла 

И радостно держала 

В руке бумажные мечи. 
Когда-то черною стеной 
Скрывались там обои, 

Теперь следы разбоя 

Видны открытой стороной. 

И я теперь туда смотрю, 

Но ничего не вижу, 

Описывая книжно 

Потерянный сейчас уют. 

С расческой раньше вся семья 
Сюда подчас ходила. 

И всех стена поила 

Четвертым измереньем дня. 
Там каждый образ свой второй 
Вновь находил с иголки. 

Ну а теперь осколки 

Лежат на тумбе расписной. 


9 июля 1994 г. 


И нежность, 
и тепло 


Когда я начала писать 
« стихи, не помню, это 
> было так давно. В лите- 
№ атурном клубе «Дерза- 
ше» занимаюсь первый 
оф Стихи в моей жиз- 
что-то само со- 


современник 


ССОРА. 


Между нами хлопоты. 
Опечален дом, 

Вновь разлука с топотом 
Ходит под окном. 

А любовь с опаскою 
Снова мчится прочь. 
Только нежность ласкою 
Силится помочь. 

...Я вздохну неискренне 
(Нечего сказать). 


Сбылась красивая мечта, 

Но ты не тот и я не та. 

В душе остался странный 
след: 

И горя нет, и счастья нет. 


ж * ж 


Мы с тобой во многом 
схожи: 


Только смотрят пристально Нет добрей и веселей. 


На меня глаза, 
Только слышу ясно я: 
В этой тишине 
Ты стоишь и ласково 
Что-то шепчешь мне... 


бьются, Позабуду я с тобой. . 

стук как смех в ‘ночной Не зови меня жестокой, | 

тиши, Бессердечной не зови... | 

А я пытаюсь дотянуться 
Губами до твоей души. 


Только ты немного строже, 
Только я чуть-чуть глупей. | 
Мы с тобой чужие с виду: : 
Ты заплачешь — я пою. 
Ты прости мои обиды 
И иронию мою! 

Ты прости мое безверье, 


Мне ужасно один 
Без тебя и без люб 


Е" 


Вьюга злится, холод колет, 
Снег кружится в синей мгле. 
Сон холодный сморит 
вско 
Все живое на земле. 7 
А зима студит все строже: 
Лес ложится на стекло 

И мое веселье тоже 
Льдом холодным обожгло. 


жж 


Шальная ночь движеньем 
птиц 
На город пала безмятежный, 
А мне опять твой образ 
нежный 
Окутал кончики ресниц. 
И снова карие глаза 
Мне дарят сладкие 
мгновенья... 
Но теплых слов смывает тени 
С ресниц упавшая слеза. 


ОСЕНЬ 
Легкой поступью приходит 
осень, 
Вновь туман и первые 
морозы. 
Облаков таинственная 
просинь 
На асфальг свои роняет 
слезы. 
Ветер с веток листьев круг 
срывает 


И бросает под ноги коврами, 
Проходя, нас осень осыпает 
Драгоценнейших камней 
горстями. 
Осень мотовством своим 
смутила, 
И, затронув сердце 
ненароком, 
До краев печалью напоила, 
Одиночеством кольнув 
жестоко. 


ж жұ ж 


Есть женщина... Глаза как 
сталь, 
А голос словно звуки 
и. скрипки, 
задумчивость, печаль 
чаешь за улыбкой. 


Ве душа страшнее льда. 
Она надменна и пре 
В нее влюбляются 

И лишь над ней лю 


не властна, 


Но кто-то новый и чужо 
Ей за день жизнь слом. 


А между нами только» , 
«Пустота: 
Я не люблю тебя но’я 
ревную, 
Хочу перед тобою быть 
чиста. 
И с чистою душой других 
целую, 
Хочу с тобою быть и ухожу 
Туда, где смех кружит, хоть 
в сердце стужа... 
И все же я тобою дорожу, 
И все же только ты один 
мне нужен. 


Его глаза печально- 
голубые 
Таят в себе и боль обид 
пустых, 
И нежность, и тепло. Глаза 
такие 
Бывают на иконах у святых. 
Когда я в этом мире 
затеряюсь, 
Я в них взгляну, превозмогая 
страх, 
И в их прекрасной неге 
растворяясь, 
Я забываю о других глазах. 


Один красавец томный 

С глазами, как кинжал, 
Походкой кошки темной 
Мне жизнь перебежал. 
Потом исчез бесстрастно. 
Я плакала, ждала... 

А впрочем, все прекрасно 
И боль давно прошла. 


е 


у костра, 
до боли знакомы. 
блю я, чтоб было 
қ веселым кино. 
Люблю разноцветье закатов, 
Теперь вот влюбилась в тебя, 
как давно 
Любила другого. Когда-то. 


ж * ж 


Ну, конечно же, ты меня 


любишь! 
Восхищаешься, мягко 
коришь, 
Предо мной добротою 
соришь 
И безжалостно жизнь свою 
губишь. 
Образ нежный не в силах 
забыть, 
По ночам обо мне ты 
тоскуешь, 
Ну, конечно же, ты меня 
любишь! 


А иначе зачем же мне жить?. 


Ее любовь легка и зыбка, 

Как пух иль прах, 

Как нежная полуулыбка 

На злых губах, 

Она беспечна и прекрасна, 

Она пьянит. 

И в пропасть черную 
бесстрастно = 

Шагнуть манит. а 

Хоть много нежности 


В ее крови, № 
Не дай вам Бог вкусить. 


Такой любви, 


НЕПОВТОРИМЫЕ 
НАБЕРЕЖНЫЕ 


сандр Урядов 


детские воспоминания неразрывно связаны с рекой Мойкой н, 

эва. Это и есть основная причина выбора темы моей работы, кото 
_ в какой-то степени можно назвать исследованием. Ведь материал приходило 
искать не только дома на книжных полках, но и в библиотеках. Некотс 


сведения удалось найти лишь в Музее истории Ленинграда, Главном ар: К. 


турно-планировочном управлении. Работа моя многоплановая: 


Мойки, знакомство с Летним садом, 


история реки 


путешествие вдоль набережной, рассказ 


© замечательных мостах, переброшенных через реку. На мой взгляд, самое 
интересное — утраченные памятники истории и несбывшиеся проекты, 
относящиеся к реке Мойке. Этот фрагмент я и предлагаю читателям. 


В мире великое множество пре- 
красных городов. Наш город на Неве 
по праву относится к их числу. Каж- 
дый уголок созданного по воле Петра 1 
города на берегу Финского залива 
имеет свой стиль, свои тайны и загад- 
ки. Как много можно сказать об исто- 
рии Петербурга, находясь на Дворцо- 
вой или Исаакиевской площадях, Мар- 
совом поле! Но эти центральные пло- 
щади невозможно представить без 
Мойки, пересекающей их и протекаю- 
щей через центральную часть города. 
Ее набережные неповторимы. Как 
много здесь удивительных уголков! 

На набережной Мойки проживали 
А. С. Пушкин и М. В. Ломоносов, с 
Мойкой связана история Михайлов- 
ского замка, Юсуповского дворца, здесь 
находились резиденции царей (Лет- 
ний сад) и царских сановников — 
дворцы Разумовского, Шувалова, лич- 
ные дома архитекторов О. Монферра- 
на, Фельтена и В. Шретера. Одним 
словом, почти каждый дом на этой 
реке связан с историей, культурой, 
искусством и литературой не только 
города, но и России. 

Название реки — Мойка — может 
показаться для приезжего довольно 
странным. Если же мы попробуем 
опросить встречных, то далеко не каж- 
дый житель нашего города ответит, 
откуда оно взялось. С какого бы места 
мы ни смотрели на эту речку, она, как 
«пять изгибов сокровенных», пытает- 
Я скрыться от нас и через несколько 
метров неизменно уходит за пово- 
Но как ни странно, у самого ее 
а такого мы не наблюдаем. Здесь 
чет совершенно прямо. По- 
96 этом мы узнаем, когда 


обратимся к истории именно этой 
речки. 9 

Откуда название — Мойка? Шо 
мнению историка Петербурга А. И. Бог- 
данова, оно произошло от глагола 
«мыть» и связано с тем, что в 1711 г. 
Мойка соединилась с Фонтанкой, и 
вода в первой стала чище, после чего 
появилась возможность мыть и сти- 
рать в Мойке. Главное возражение 
против такой трактовки заключается в 
том, что название «Мойка» появилось 
задолго до 1711 г. С первой версией 
имела общее и другая, в которой 
говорилось, что река получила свое 
название от находившихся в этих мес- 
тах общественных бань. Но и это 
мнение потерпело фиаско. Бани в ту 
пору располагались не на Мойке, а 
недалеко от Адмиралтейства, на месте 
нынешнего Крюкова канала. 

Более поздняя версия, выдвинутая 
учеными, ближе к истине. Первона- 
чальное название реки — Муя. Оно 
образовано от слова «мую» — грязь, 
слякоть. На шведских картах рядом со 
знакомой голубой ленточкой читаем — 
«Плени Муя йоки», что означает «ма- 
ленькая Муя река». В дальнейшем это 
название стало звучать как Мья или 
Малая речка, что подтверждается рус- 
скими писцовыми книгами, и только в 
ХІХ в. образовавшееся за два столетия 
До этого название «Мойка» полностью 
вытеснило предыдущее, и река полу- 
чила свое современное имя. 

Как известно, река Мойка протек 
ет через центральную часть города 
омывая с южной стороны Адм 
тейский остров. Сейчас он раз, 
на несколько частей каналами: 
им, Зимним, Крюковым, Но 


НялиСЬ также Между собой Фонтанка 
и. Мойка, Мойка и канал Грибоедова. А 
‘следовательно, все пространство от Невы 
до Фонтанки было одним островом. Он 
так и назывался — иралтейский. 
Когда же ее освоили и через нее пролег- 
ла большая перспективная дорога, со- 
В остров С о Алмиралтейским 
при помощи Зеленого моста, название 
все равно не появилось, Очень любо- 
пытно объясняет этот факт Богданов. 
Он считает, что «ежели бы на сих 
речках были перевозы, а мостов бы не 
было, то, конечно бы, остров сей какое 
бы ни есть имя себе получил». 

Набережные Мойки сильно изме- 
НЯЛИСЬ. Нет на них сейчас деревянных 
домов, мощеных набережных-улиц. Да, 
именно улиц, потому что в начале 
ХІХ в., например, нечетная сторона 
набережной называлась Ледокольной 
улицей. Еще раньше, после 1738 г. И 
до конца ХУШ в., здесь, как сейчас на 
Неве, существовали набережные с 
разными названиями. Та же нечетная 
сторона в промежутке от канала Гри- 
боедова до Невского проспекта име- 
новалась Немецкой набережной, а 
далее до канала Круштейна — Гости- 
ной. Ну а четная сторона называлась 
набережной Конюшенной (от канала 
Грибоедова ло Невского проспекта). 
Можно постараться представить себе 
берега реки Мойки. Сделать это со- 
всем не трудно. В самом начале ХУ в. 
она была почти не заселена и вдоль 
нее простирались леса. Дома и дороги 
были сельские, улицы по ночам не 
освещались и не охранялись. Легко 
понять, какой страх наводила надвига- 
ющаяся темнота на сбившегося с до- 
роги путника. К этому следует доба- 
вить, что, свернув с пути, вы, скорее 
всего, оказались бы в болоте. 

Если в наши дни мы говорим; «На 
четной стороне набережной Мойки», 
то сразу же можно представить, о чем 

т речь. Раньше же, в начале ХУШ в., 
й А а нумеровались разрозненно (или 
‘назывались по имени владель- 
лу ХІХ столетия уже суще- 


ствовал порядок, хотя и не 


Заглянув в адресную книгу 
увидим, что на правом берегу 
находились дома 27—38, 46—49, 84, 
153, 151, 194, 155, 156, 157, 274. 15 
143, 142, 159, 140, 139, 138. Если доба-_ 
вить, что перечислены они в порядке. 
от истока к устью, то станет ясно все _ 
неудобство такой нумерации. В 1834г. 
во всем городе сменяли номера зда- 
ний, Дома на каждой улице начинают 
исчислять с первого, правая сторона 
становится четной, а левая — нечете 
НОЙ. А в 1860 г. нумерация домов во 
всем городе поменялась на противопо- 
ложную. Причина неясна. Такая нуме ви 
рация и дошла до наших дней. Но с 
тех пор многие здания менялись, пе- р 
рестраивались и, естественно, про- 
изошли нарушения в нумерации. 
Вспомним особняк Монферрана и 
близлежащий дом, построенный этим 
зодчим. Оба они сейчас представляют 
единое целое, и легко можно ответить 
на вопрос, почему здание на углу 
набережной Мойки и Прачечного пе- 
реулка носит двойной номер — 86— 
88. А вот противоположный пример. 
Если вы пройдете по реке к Храпо- 
вицкому мосту, то увидите, что после 
дома под номером 114 сразу же идет 
118-й. До 1860-х годов (когда сущест- 
вовала другая нумерация) между ними 
находилось здание, принадлежавшее 
Городовому ведомству. Тогда это был 
103-й дом. Впоследствии участок полу- 
чил номер 116. Но в 1889 году здесь 
была проложена Шафировская улица 
(буквально через тод она получила 
название Алексеевская по находяще- 
муся неподалеку дворцу: Великого кня- 
зя, ас 1923 г. улица носит имя лите- 
ратора Д. И. Писарева), и дом под 
номером 116 исчез навсегда. 

Такие изменения присущи многим 
петербургским улицам. И порой разга- 
дывая пусть маленькую, но все же 
загадку, можно натолкнуться на до-_ 
вольно удивительные, связанные с ней. 
обстоятельства. 

В центральной части нашего го 
огромное количество рек и к 
Нева, Фонтанка, Мойка, Пряжк: 


ков канал и канал Грибоедова, Зимняя 
и Лебяжья канавки, Обводный канал... 
Мы уже привыкли к ним, они стали 
неотъемлемой частью нашей жизни. 
И невозможно себе представить, что 
какой-то из водных трасс не станет. А 
такое случалось. В городской управе 
рассматривалась возможность полной 
засыпки Крюкова канала и канала 
Грибоедова. Многие проекты такого 
типа претворились в жизнь. В разное 
время были засыпаны части Адмирал- 
тейского и Крюкова каналов, переста- 
ли существовать Лиговский и Крас- 
ный каналы, река Таракановка. А что 
же река Мойка? Для нее кажется ма- 
ловероятным существование такого 
проекта. Причин на то несколько. Во- 
первых, Мойка — одна из крупней- 
ших рек в городе имела огромное 
значение для снабжения его товара- 
ми, так как до ХХ в. водный путь 
внутри города был намного значимее, 
чем сейчас. Во-вторых, на набережной 
располагались особняки городской зна- 
ти. Если бы реку засыпали, то все эти 
дома сразу же потеряли бы свою пре- 
стижность, и, конечно же, богатые их 
владельцы приложили бы все усилия, 
чтобы все осталось на своих местах. И, 
наконец, в-третьих, работы наверняка 
обошлись бы городу в довольно круп- 
ную сумму. Тем не менее такой проект 
существовал. Составлен был в конце 
ХХ в. Замысел его таков: засыпать 
Мойку и на ее трассе на столбах уста- 
новить рельсы, которые подходили бы к 
новому городскому! центральному вокза- 
лу. Построенная железная дорога долж- 
на была обслуживать только пассажир- 
ские линии, а для товарных составов 
оставались старые пути. 

Да, трудновато представить себя еду- 
щим на поезде дальнего следования или 
на электричке мимо Исаакиевского со- 
бора, Летнего сада, Невского проспекта. 

Появлялись и другие курьезные 
проекты, но, правда, меньшего мас- 
штаба. Вот один из них. Связан он с 
Народным (тогда Полицейским) мос- 
составлен был купцом Германом 
во и рассматривался в городской 
1870 г. Этот иностранец пред- 


лагал перестроить и расширить мост, 
а по обе его стороны устроить теплые _ 
павильоны для торговых помещений и 
теплые ватерклозеты. Автор обещал 
весь замысел осуществить за свой 
счет, но дума проект отклонила. 

Продолжу тему о речных перепра- 
вах. Пройдем вдоль набережной Мой- 
ки на Храповицкий мост и остановим- 
ся, немного не доходя Пряжки. Вроде 
бы ничего интересного здесь нет. Но 
заглянем в «Атлас тринадцати частей 
Санкт-Петербурга», вышедитий в 1849 г. 
Там увидим, что в прошлом веке на 
этом месте находился мост. Назывался 
он Сухарным или Сухаринским. Когда 
он был построен? Откуда взялось его 
название? Пока я ответить затрудня- 
юсь. Но то, что сооружение распола- 
галось именно здесь, подтверждается 
и другими источниками. В книге 
«Санкт-Петербург. Исследования по 
истории, топографии и статистике 
столицы» можно прочесть следующие 
строки: «Река Пряжка отделяется от 
Мойки в 28 саженях на запад от 
Сухарного моста...» 

Если знать, что 1 сажень — 2,1336 м, 
то можно точно представить, где нахо- 
ДИЛСЯ ЭТОТ МОСТ. 

Среди зданий на набережной Мой- 
ки также есть такие, которые невиди- 
мо для нас как бы продолжают свою 
жизнь. Ярким примером является лю- 
теранская церковь, построенная в 
1863 г. по проекту академика архитек- 
туры Г. А. Боссе при участии 
Д. И. Гримма на углу набережной Мой- 
ки и Почтамтского переулка (пер. Шод- 
бельского). В 1930-х годах архитекто- 
рами П. И. Гринбергом и Г. С. Райце- 
ром здание было перестроено для Дома 
культуры (ныне Дворец культуры ра- 
ботников связи). ў 

Как будто нет ничего общего. Но 
если сравнить современный облик дома 
со старыми фотографиями церкви, то 
обнаружится поразительное сходство. 
Но такое бывает далеко не всегда 
Порой очень трудно восстановить 
торию и внешний вид сооружени 
месте которого впоследств 
лись совершенно другие до а : 
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ПЕТЕРБУРГУ 


Я учусь в 9-м классе 90-й санкт- 
петербургской школы Выборгского рай- 
она. Являюсь членом литературного об- 
щества «Дым Отечества». Свои первые 


«Прогулки по Петербургу» написал еще 
в седьмом классе. 


Юрий Старовойт 


ПРОГУЛКА ПЕРВАЯ 
(Человек и власть) 


Уже май... За несколько дней все 
зазеленело, запело, засияло. Вот в 
такой веселый майский день мы всей 
семьей поехали или, как говорили в 
старину, «совершили паломничество» 
к могиле, что находится в ограде 
Сампсониевского собора. Но началась 
эта майская прогулка еще в ноябре... 

Тогда, в далеком уже теперь нояб- 
ре, мы с классом отправились на 
экскурсию по родному району. Много 
мы узнали интересного, но самым 
волнующим было посещение так на- 
зываемой Левашовской пустоши. Шли 
мы туда почти в веселом настроении, 
шутили с друзьями. 

И вот — длинный зеленый забор, 
ворота, узкая тропинка в снету. Мы 
остановились. Как по команде обна- 
жили головы. Вокруг тихонько шуме- 
ли сосны-гиганты, а со стволов де- 
ревьев на нас смотрели... люди, почти 
на каждом дереве висели пожелтев- 
шие фотографии, крестики, иконы, 
бумажные цветы. А деревьев было 
много-много, но еще больше полегло 
здесь людей в годы сталинского режи- 
ма. 


Это было, когда улыбался 

Только мертвый, спокойствию рад. 

И ненужным привеском болтался 
озле тюрем своих Ленинград. 

обезумев от муки, 


Шли уже осужденных полки, 

И короткую песню разлуки 
Паровозные пели гудки. 

Звезды смерти стояли над нами, 
И безвинная корчилась Русь 

Под кровавыми сапогами 

И под шинами черных марусь. 


Это строки из поэмы Анны Андре- 
евны Ахматовой «Реквием», которые я 
узнал позже. А тогда мы стояли на 
страшном месте, где зарыты тысячи 
невинных жертв, каждый из нас ду- 
мал, конечно, о своем. Мне было 
грустно, но еще и немного стыдно. 

Ведь когда мама рассказывала мне 
историю нашей семьи, мне показа- 
лось, что она преувеличивает, не мог- 
ло быть такого в нашей стране. Все 
это казалось страшной сказкой. Но 
там, на Левашовской пустоши я пове- 
рил: да, это было, было!!! И я мыслен- 
но попросил прощения... 

У своего прадеда, который чудом 
остался жив после сталинских лаге- 
рей, но вернулся оттуда инвалидом, 
без слуха. Уголовники, к которым его 
посадили специально, не били его, 
уважали. А после допросов он стал 
инвалидом. 

Прости меня, прабабушка Аня! 
Сколько мучений ты перенесла: арест, 
пытки, предательство друзей и ро- 
дных. Я еще помню тебя, ты пела мне 
песенки и рассказывала сказки. 
сти. меня, мой дед Юра! Мы нев 
тились с тобой, ты умер так рано. · 
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народа», ты в 17 лет ушел 
добровольцем на фронт, вернулся с 
орденами и медалями, но весь 
израненный.Гы мог бы стать худож- 
ником, философом, поэтом, мы хра- 
ним твои работы. Но судьба, изломан- 
ная вначале, так и не сложилась. 
Прости меня! 
Притихшие и серьезные, возвраща- 
лись мы обратно. В тот же вечер мы 
пришли к ограде Сампсониевского 
храма. Было уже темно, холодно. Мы 
больше слушали Аллу Ивановну, нашу 
учительницу, чем смотрели на собор. 
Но меня очень заинтересовали судьбы 
этих людей: Волынского, Хрущова, 
Еропкина. Захотелось больше узнать о 
них. Я прочитал «Ледяной дом» Лажеч- 
никова, главы из романа В. Пикуля 
«Слово и дело». И эти люди из дале- 
кого ХУП] века как бы ожили для 
меня, заговорили со мной. Вот почему 
В этот майский день я вновь оказался 
У ограды этого храма. 

Этот храм был выстроен по веле- 
нию Шетра [ в честь победы России в 
Полтавской битве. Вначале здесь сто- 
яла деревянная церковь, затем она 
стала каменной. На стенах храма вы- 
биты слова Петра І, его обращение к 
солдатам перед сражением: «...А о Петре 
ведайте, что ему жизнь не дорога, 
жила бы только Россия! Я читал эти 
слова, и мне казалось, что это я стою 
под русскими знаменами, что именно 
ко мне обращается Шетр за несколько 
минут до сражения. На другой сторо- 
не храма на стене слово императора к 
воинам, павшим на поле битвы: «...Вы 
увенчались страдальческим венцом и 
предстали перед престолом Царя Не- 
бесного, 1709 г. июня 27 дня». 

Но ведь здесь же, в ограде могила 
И других, увенчанных страданиями— 
Еропкина, Хрущова, Волынского. День 
ИХ казни совпал с годовщиной Пол- 
тавского сражения — 27 июня 1740 
тода. Перекличка эпох, переплетение 
человеческих судеб... 

Андрей Федорович Хрущов, пред- 
ставитель старинного рода, блестяще 
образованный инженер, офицер фло- 


° Та, патриот своей родины. Именно 


привез однажды Волынского 
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сюда, к этому храму. Похоронен был. 
там Иван Посошков, замученный в 
застенках Тайной канцелярии за то, 
что дерзнул учить власть, как она 
должна править. Волынский в ту пору 
составлял план переустройства власти 
и не знал тогда, что поездка эта к 
Сампсонию была пророческой. Во- 
лынскому суждено лежать по соседст- 
ву с Посошковым, под красным солн- 
цем на стороне Выборгской. 

Петр Михайлович Еропкин, архи- 
тектор. Он даже в крепости перед 
казнью рисовал куском извести планы 
Петербурга. Умирая, он плакал о том, 
что эти планы не осуществятся. 

Артемий Волынский, человек своей 
эпохи: и приворовывал, и взятки брал, 
купался в роскоши и ботатстве. Но все 
простилось ему за его боль о России, 
за то, что мечтал он о просвещении 
народа, о процветании государства. И 
зная все пытки и муки, что его ожи= 
дают, не пожалел он ни себя, ни детей 
своих. Был он на вершине власти, 
но власть его и уничтожила, как 
только он встал на ее пути. Прочитав 
В. Пикуля, я теперь хорошо представ- 
ляю, какие мучения вынесли эти люди, 
как их казнили жарким июньским 
днем, как тела их привезли сюда на 
простой телеге. Мир Вашему праху, 
Артемий Петрович, и вечная память 
Вам и любезным Вашим конфиден- 
там! 

Золотятся на памятнике имена: 
Хрущов, Волынский, Еропкин. Неп- 
ростая судьба и у памятника. Ох, как 
не любит власть ставить памятники 
тем, кто смеет ее поправлять. Нет 
достойного памятника декабристам, да 
и этот памятник уцелел и стоит вопре- 
ки властям, по воле людей. Казалось 
бы, как давно это было — 1740 год. 
Менялись эпохи. Но и кровавая Анна, 
и кровавый Иосиф — это все те же 
вопросы: человек и власть, власть и 
человек. Неужели это будет всегда? 
«Государство кнутом начинает дока- 
зывать людям, что человек постоянно 
не прав, а власть неизменно права’ 
будет...» Е 

Хорошо, что в моем городе. 
такой памятник! 


ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ! 


На страницах нашего журнала в рубрике «Твой современник» мы представляли 
юных поэтов, художников. Сегодня мы познакомим вас с коллективным творчес- 
твом. Это создатели частушек, учащиеся 40-й детской музыкальной школы им. 
А. Г. Новикова г. Москвы. С блеском обыгрывают авторы в песенной миниатюре 
«новомодные» словечки, подновляя образность частушек, придавая им особое 
эстетическое обаяние. 


Жж Ж ж ж ж 
жж ж 


В нашей школе Сыпь, тальянка, Есть и двадцать, есть 
музыкальной перламутром, и пять, 

Юбилей, да не простой, Не жалей цветных мехов. Вместе будет двадцать 

Двадцать пять содержат Мы сегодня вам про пять. 


цифры школу Если спонсора найдем, 
От хорошей до плохой. Ряд частушек пропоем. То до сотни доживем! 


ж ж ж жх ж ж ж ж ж 


Ширь да удаль льет 
Стоит домик на пригорке На сольфеджио сижу, тальянка 


Окна заколочены. Очень сильно я тужу. Переливчатой волной. ў 
Ходит мышка по роялю, Что диезы, что бемоли, Заработать б нам валюты 
нь озабочена. Не хватает мне гармони. Да для школы дорогой! | 


кур >) «Сказка» 
ФАВИТНАЯ СКАЗКА 


В некотором царстве, в некотором 
тосударстве жили-были буквы. И было 
их великое множество. Буквы жили 
счастливо и весело, часто устраивали 
праздники, пикники, много смеялись 
и шугили. Но вот над государством 
Алфавит нависла черная туча: объ- 
в явился в царстве Буквоед и стал буквы 
. воровать. Воровать и поедать. Пишет, 
например, ученик 5-го класса Леша 
Сидоров в тетради по географии рабо- 
ту про жизнь эскимосов. А вместо 
ЭСКИМОС ЕСТ СЫРУЮ РЫБУ по- 
лучается ЭСКИМО ЕСТ СЫРУЮ 
РЫБУ. 

Копал КРОТ подземный ход в ОГО- 
РОДЕ. Вдруг выскочил из-за угла Бук- 
воед и схватил две буквы — «К» и «О». 
Теперь обезумевший от ужаса РОТ 
оказался в ГОРОДЕ, где копать под- 
земные ходы не так-то просто. А один 
раз из-за Буквоеда остановился паро- 
| воз. Между двумя станциями весь 

УГОЛЬ у машиниста превратился в 
| УГОЛ, и поддерживать огонь в топке 
| стало нечем. 
| И туг терпение у букв лопнуло. 

Решили они Буквоеда изловить и уто- 
| пить в чернильной луже. Повела их в 
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бой смелая буква «А». Битва была 
лютая, но буквы окружили злодея и 
взяли его в плен. Захваченный в плен 
Буквоед при ближайшем рассмотре- 
нии оказался очень симпатичным: 
упругий зеленый брусочек. Он горько 
плакал и обещал больше не обижать 
буквы. 

Буквы пожалели своего бывшего 
врага и, сообща подумав, нашли ему 
новое занятие: уничтожать ошибки в 
тетрадях учеников, чертежах студен- 
-тов и формулах ученых. 


пад, 
дняя школа № 2, 
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ХОМЯК — СТАРШИЙ СЫН 


Жил-был хомяк. И было у него 
девятнадцать детей. Жили они в мире 
и согласии. Но вот старшему сыну 
пришла пора жениться. И решил он 
ради красавицы хомячихи совершить 
подвиг. Рассказал хомяк ей об этом. А 
она в ответ поведала о своем горе: 

— Как-то раз ранним утром мой 
отец вышел на прогулку. Он не ожи- 
дал нападения и шел не спеша. Вдруг 
на него налетел дракон. Дракон унес 
хомяка в свое государство, тде выра- 
щивают хомяков специально для еды. 
Но пока они растут, им нужен пред- 
водитель. Дракон сделал хомяка-отца 
царем хомяков, но, когда хомяков 
станет слишком много, их ждет смерть. 

Выслушал хомяк — старший сын 
рассказ красавицы и решил освобо- 
дить ее отца. Пошел он за тридевять 
земель и нашел он царство драконово. | 

А дракон говорит: 

— Зачем пришел? 

— Хочу с тобой сразиться! — 
чает храбрый хомяк. | 

И сразились они. И хомякт 
Отпустил он всех хомяков н: 


ПИЕ 


домой с ОТЦОМ красавицы 


и. Вскоре и свадьб 
С У сыграли. 
стали они жить-поживать да а 
наживать. 


чих 


Андрей Никитин 11 
УВК № 556, г Моск 


ПОЧЕМУ ХОМЯК СМОТРИТ 


НА НЕБО 


Жил-был хомяк. В 
ный день он вышел из 
и посмотрел на небо. Н 
бое. Построил хомяк 
него и полетел. Д 
космосе... 


Летит он, летит и видит: перед ним 
какая-то планета. Хомяк приземлился. 
Встретили его странные человечки. 
Хомяк обошел их, посмотрел на них и 
спросил: «Кто вы?» 

«Мы кундриллы»,— сказали чело- 
вечки. 

Решил хомяк у них погостить. Но 
вот прошел месяц, и хомяк собрался 
лететь на родную Землю. 

Хомяк и кундриллы простились. И 
хомяк полетел обратно. Вернулся он 
домой, зашел в норку и лег спать. 

И теперь он каждый вечер смотрит 
на небо. 


один прекрас- 
своего домика 
ебо было голу- 
самолет, сел в 
авно он мечтал о 


Юля Брык, 77 лет 
УВК Л 556, г. Москва 


КАК ХОМЯК СТАЛ ДОБРЫМ 


Жил-был злой хомяк. И вот однаж- 
ды прибежал к нему заяц и рассказал 
про свою беду: началось весеннее на- 
воднение. И ему, зайцу, надо перепра- 
виться со своей семейкой в безопас- 
ное место. Не мог бы хомяк одолжить 
сму свою лодку. Но злой хомяк сказал: 
«Вот еще... Мне самому надо пере- 
аться». 

удивился заяц: 
плавать?!» 


«Но ведь ты же 


у меня семья была очень 
тому же ленивая, а я в ни 
рассердился и сказал: «Ну раз 

свидания!» 


злому хомяку пришлось 
огня. Стал он переправляться на т 
ту. Приплыл он к маленькому остр 
ку и увидел своего старого знако 
го— зайца. Не хотел злой хомяк у 
заица убежища просить, да ничего не 
поделаешь — надо где-то жену и дети- 
шек на ночлег устраивать. Поздно 
уже, малышам спать пора. Г. оворит 
злой хомяк: «Нет ли у вас у воды 
норки?» А заяц отвечает ему: «Ты у 
нас поживи, пока дождь пожар не 
потушит». Хомяк улыбнулся и согла- ы 
сился. И с тех пор он стал добрым. 


Ира Моисеева, 77 лет, | 
УВК № 556, г. Москва 


СКАЗКА ПРО МАЛЬЧИКА 
И ЕГО МАЛЕНЬКОГО 
ДРУГА 


Жил-был маленький мальчик, ко- 
торый очень любил игрушки. И каж- 
дая игрушка имела у него свое место. 
Зайчики сидели на диване, слон спал 
в кресле, кот и собака сидели на 
столе. Но самым любимым его зверем 
был бархатный ежик, совсем не колю- 
чий. Он улыбался и казалось, что 
ежик приглашает всех окружающих 
погладить его теплую шкурку. 

Но вот мальчик вырос и превратил- 
ся в серьезного молодого человека, а 
игрушки остались прежними. Некото: 
рые из них затерялись где-то, други 
он подарил друзьям или их детям, 
остальные лежали на чердаке и пыл 
ЛИСЬ. 

Как-то раз юноша шел по 
равнодушно разглядывал вит 
газинов. Вдруг он почувст 
забилось сердце: за стекло 
старый бархатный друг. Вь 


плохо: швы, которых раньше не было 
видно, начали расползаться, шкурка 
запылилась и прежде веселая и неж- 
ная улыбка стала грустной и усталой. 
Как ежик попал в витрину этого впол- 
не современного магазина, никто не 
знал. Мальчик (а теперь уже молодой 
человек) вбежал в магазин, схватил 
ежика на руки и, заплатив за него, 
бережно понес домой. Первый раз в 
жизни он взялся за иголку с ниткой. 


аа аира титан 


Бережно, так чтобы не было видно 
швов, он заштопал своего друга. И 
как только последний стежок лег на 
место, ежик поднял на хозяина свои 
маленькие глазки и улыбнулся пре- 
жней счастливой улыбкой. С тех пор 
они не расстаются. 


Наталья Мельникова, 
ученица 1010-й школы, г. Москва, 
12 лет. 


МАСТЕР ДАНИЛА 


РЕНАТА БАРДИНА 


Ехал уральский купец с ярмарки. 
Вез он домой подарки: жене — огром- 
ную шаль цветастую, дочкам прием- 
ным — по кольцу с яхонтами, а ро- 
дной дочке-сиротке Сашеньке чугун- 
ный ларчик. 

Поблагодарила Сашенька отца за 
подарок, взяла колечко мамино на- 
следное медное и положила в ларчик. 

Однажды в праздник решила она 
надеть колечко. Открыла ларчик, а 
там — золотое кольцо с изумрудом 
сверкает. Обрадовалась сиротка и по- 
бежала рассказать о чуде отцу. А он 
поведал мачехе. 

Увидела мачеха кольцо распрекрас- 
ное и отобрала у падчерицы волшеб- 
ный ларчик. А дочкам велела поло- 
жить свои кольца в него. 

Положили они кольца в ларчик и 
каждое утро туда заглядывали. Но ни- 
какого чуда с ними не происходило. 
На утро седьмого дня открыли они 
ларчик а кольца их серебряные с 
алым яхонтом почернели. Потускнели 
яхонты, не светятся, не играют луча- 
ми. Прибежали они к Сашеньке и 
заголосили: 

— Дрянной ящик. Кольца наши 
обезобразил. 

Разгневалась и мачеха. Взяла Са- 

(шин ларчик вместе с кольцом и вы- 
бросила за забор. 

° Заплакала Сашенька и пошла ис- 

кать ларчик. 


Шел мимо мастер Данила. 

— Что ты, Сашенька, красна деви- 
ца, ищешь? — спросил он. 

Поведала Саша о своей утрате. И 
стали они вместе искать потерю. Уви- 
дел мастер ларчик, и так он ему 
понравился, что на третий день точь- 
в-точь такой же сделал. Подарил Са- 
шеньке ларчик, а сам новый начал 
изготавливать, такой же, только с кру- 
жевными стенками. Краше прежнего 
новый ларчик получился. Увидела 
мачеха ажурный ларчик и говорит 
мужу: 

— Зачем нашей замарашке два лар- 
чика. Связи их на ярмарку. 

Очень выгодно продал купец лар- 
чики гостям заморским. А они просят 
еще привезти. 

Пришел купец к мастеру Даниле и 
стал упрашивать делать для него лар- 
цы да коробочки. 

— Отдадите за меня Сашеньку за- 
муж, сделаю,— был ответ Данилы. 

Сыграли свадьбу. А мастер с тех 
пор из чугуна сделал много вещей 
разных. И ходили ето коробочки, лар- 
цы да портсигары на ярмарках по 
цене серебряных. 

Открыли они с Сашенькой мастер- 
скую, где не только смоляные коро- 
бочки да ларцы кружевные делали, но 
и коней литых, и зверей разных. 

Там и до сих пор работают ураль- — 
ские чугунных дел мастера. 5 


ФОРМУЛА 
СУДЬБЫ 


— Е. ЖАРИКОВ, я 
_Е. КРУШЕЛЬНИЦКИЙ 


8 Это о тебе === И 


Всем известно старое изречение: «По- 


сеешь поступок — пожнешь привычку, 
посеешь привычку — пожнешь характер, 
посеешь характер — пожнешь судьбу». 


Но характером в быту обычно называют 
одну-две наиболее яркие черты человека: 
«Занудлив — такой уж у него характер». 
Причем черты эти зачастую берутся про- 
извольно, и характеристика получается 
довольно однобокая — вдумчивый, вспыль- 
чивый, тщеславный и т. п. Психологи 
систематизировали особенности мышле- 
ния людей, эмоциональных проявлений и 
мотивы поведения. В результате получи- 
лось несколько различных классификаци- 
онных систем, которые более или менее 
точно отражают многообразие человечес- 
ких характеров. Мы познакомим вас с 
одной из них — достаточно, на наш 
взгляд, полной. Она состоит из восьми 
основных психологических типов: лидер, 
или доминирующий (Д), логик (Л), эстет 
(Э), боец (Б), пассивный (Ш), надежный 
(Н), мечтатель (М), спринтер (С). 

Попробуем выяснить, к какому типу 
вы относитесь. Для этого оцените себя 
по приведенным высказываниям от © до 
10 баллов. 

1. Я справляюсь с делами, где надо 
убеждать, инструктировать, распоряжать- 
ся. (Д) 

2. Я легко решаю алгебраические зада- 
чи. (Л) 

3. Я бы не смог работать санитаром в 
больнице, так как не переношу грязи. (Э) 

4. В любую минуту я готов сразить 
соперника удачной репликой или достой- 
но ответить на его выпад. (Б) 

5. У меня мирные отношения с людь- 
ми, я избегаю споров и борьбы. (П) 

6. Когда я оказываюсь неподвижным, 
меня тянет в сон. (Н) 

7. Я люблю помечтать, не задумыва- 
юсь, насколько реальны мои мечты. (М) 

8. Я быстро подмечаю слабые стороны 
человека, идеи и т. п. (С) 

Запишите соответствующие символы 
в порядке убывания значимости. Полу- 
ченная формула примерно соответствует 
вашей психологической структуре. Ко- 
нечно, судьбу вашу, вопреки приведенно- 
му утверждению, определит все-таки не 


формула, а вы сами. Но вот что касается °— 


° поведения, то тут действительно есть 

° определенные закономерности. 

— Посмотрим, что из себя представляет 
каждый из этих восьми типов. 

Лидер. Умеет командовать собой и 
благодаря этому доминирует над други- 
ми. Может подчинять, без особого труда 
вовлекать людей в какие-либо дела. 
Любую работу стремится сделать как 
можно лучше. Это соответствует его 
стремлению заслужить уважение и вы- 
сокую репутацию. Предпочитает решать 
практические задачи. Его ум настроен на 
поиск трудностей, их преодоление. 

Лидер, как правило, добр, преуспева- 
ющ У него преобладает хорошее настро- 
ение, он незаменим в компании, где так 

и сыплет анекдотами и веселыми истори- 
ями. Любит участвовать в различных 
собраниях, обычно в качестве ведущего. 

Быстро приспосабливается к новой 
обстановке и новым людям. Благодаря 
своему миролюбию и предупредитель- 
ности легко сходится с ними, готов 
представлять и защищать их интересы. 

Он честолюбив, обидчив, но отходчив. 
В отличие от других более благоразумен 
и смел, снисходителен к чужим слабос- 

тям. За ним выгодно идти, и ему не 
зазорно подчиняться. Этому способству- 
ют его уверенная осанка и нередко вну- 
шительная фигура. 

Наслаждается, если занимает высо- 
кое общественное положение. Активно 
действует, чтобы добиться возвышения, 
и ревниво относится к тем, кто посягает 
на его власть и авторитет. 

Хороший оратор, его слова звучат 
убедительно, потому что идут от сердца. 
Довольно часто произносит речи эк- 
спромтом. Однако если вопрос серьезен, 
тщательно продумывает все заранее. 

Любит удобства, одевается, как пра- 
вило, элегантно, окружает себя предме- 
тами искусства. Деньги для него не 
самоцель, а скорее, средство для дости- 
жения успеха. Умеет быстро психологи- 
чески перестраиваться. 

Его нелегко вывести из себя. Правда, 
эта способность исчезает, если на его 
претендует другой лидер. 

к. Его главная особенность — 
огический подход к любому делу, 
ция и систематизация матери- 


ала. Ему легко даются науки, требующ 
строгости и точности. Увлекается разра: 
боткой различных умозрительных систем, 
не заботясь о том, насколько они соответ. 
ствуют действительности. 

Склонен к длительным размышлени- 
ям, ничего не предпринимает без тща- 
тельного обдумывания. Эрудирован, бла- 
горазумен, способен к длительной моно: 
тонной работе. Однако бывает настолько 
непоколебим в своих решениях, что за- 
ставляет сомневаться в его достоинствах. 

Он — раб принятых обязательств, 
особенно перед самим собой. В то же 
время скуп на обещания, склонен взве- 
шивать каждое свое слово. Зато часто 
доводит до конца такие дела, которые 
многим кажутся безнадежными. 

Охотно критикует, умело подмечает 
ошибки противников. Правда, его неред- 
ко больше волнует нелогичность матери- 
ала, чем существо дела. | 

Он суров, независим и одновременно 
способен подчиняться самой строгой дис- 
циплине. Живет, как правило, одиноко и 
глубоко убежден, что люди не заслужива- 
ют доверия. В любых событиях склонен 
видеть прежде всего дурное. Часто не 
хватает никакого терпения и времени, 
чтобы показать ему хорошую сторону 
происходящего. Возможно, с его песси- 
мизмом как-то связаны и темные тона 
одежды, которые он предпочитает. 

Долго помнит обиды, прощает их не- 
охотно, да и то лишь в силу обстоя- 
тельств. 

Его не назовешь говоруном, хотя гово- 
рить умеет. Однако речь практически 
лишена интонаций. 

Логик полезен для работы, требующей 
способностей к систематизации. Благода- 
ря своему терпению и въедливости очень. 
полезен при оценке предложений «горя- 
чих голов». Но полностью полагаться на 
его оценки было бы рискованно. Отсутст- 
вие оптимизма и скептическая критика 
полезных начинаний могут настолько ох- 
ладить даже трезвых энтузиастов, что 
нужное дело будет погублено. 

Перестраивается очень трудно, зачас- 
тую делая это с большим опозданием 
Избегает конфликтов, а также всего, Ч' 
может нарушить привычный ход жиз 
Эстет. Его постоянно тянет к пре 


вос оц ны НИНИЕНННОНИИНН 


ному, он избегает всего, что расходится 
с его вкусом. Собственное мнение о себе 
значит для него больше, чем мнение 
других Убежден, что должен быть выше 
мелочей жизни. Не хвастлив, потому что 
и так знает, что близок к совершенству. 
В крайнем своем выражении напоминает 
человека, о котором сатирик заметил: 
«Любит себя, пользуется взаимностью и 
соперников в этой любви не имеет». 

Для эстета характерны артистические 
склонности, любовь к литературе. Пред- 
почитает серьезную музыку. Обладает 
хорошим воображением, что делает его 
неплохим прогнозистом. 

Он человек нервный, но держит себя 
так, что люди принимают его за спокой- 
ного, а порой даже флегматичного. Стрем- 
ление быть выше «грубой жизни» опреде- 
ляет и соответствующее поведение: плав- 
ная речь, красивые жесты и походка... Но 
в экстремальной ситуации может впасть 
в истерию, и тогда от восхищающей 
выдержанности не остается и следа. 

Его поведение можно принять за ко- 
кетство, но он не кокетничает. Такова его 
глубинная психическая особенность, фор- 
ма бытия. Даже наедине с собой он ведет 
себя точно так же. 

Он часто капризен, насмешлив — прав- 
да, без желания унизить человека. Его 
уважают, им иногда восхищаются. Людям 
нравятся его внутренние старания, которые 
многим напоминают об их собственных 
нереализованных возможностях. 

У него довольно много возможных 
областей деятельности. Это и искусство, 
и дизайн,-и психология. Он очень чув- 
ствителен к неблагоприятным внешним 
условиям, и замаскировать это ему удает- 
ся ценой больших усилий. Достаточно 
быстро перестраивается лишь при усло- 
вии, что новые требования приемлемы 
для него. В стрессовых ситуациях нужда- 
ется в поддержке и ободрении. 

Боец. Готов мгновенно вступить в 
борьбу и активно действует, если чув- 
ствует хоть какие-то помехи в осущес- 
твлении своих планов. Его действия стре- 
мительны, отношение к людям — без 
хитростей и дипломатии, вера — фана- 

тична. Успех любого человека рассматри- 
г как вызов на схватку. 
То, что для другого лишь повод обсу- 


дить ситуацию, для него — сигнал к бою, 
Таким сигналом может стать что угодно. 
Боец сам в себе носит «взрыватель», 
который часто срабатывает от накопив- 
шегося потенциала. Такой человек легко 
«заводится», и его реакция может быть 
совершенно непредсказуемой. 

Человека этого типа многие предпочи- 
тают иметь в качестве товарища, спутни- 
ка жизни или даже руководителя, потому ` 
что он открыт, не способен к интригам, 
не умеет скрывать своих намерении, оди- 
наково относится к людям независимо от 
их положения. Готов рисковать ради спа- 
сения чужой жизни, великодушен. Жи- 
вет, подчиняясь, скорее, чувствам, чем 
разуму: радуется вовсю, если радостно, 
печалится искренне, если на то есть 
причины, говорит громко, хохочет зарази- 
тельно. Ненароком может и обидеть, а 
потом столь же непосредственно будет 
искать примирения. Это о нем А.К.Толстой 
с такои симпатиеи написал: 


Коль любить, так без рассидку, 
Коль грозить, так не на шутку, 
Коль ругнуть, так сгоряча, 
Коль рубнуть, так уж сплеча. 


Необходимость подчинения переносит с 
трудом, но воинской службой не тяготится, 
потому что она помогает ему реализовать 
свои бойцовские возможности. 

Любит внимание к себе. Его раздража- 
ют помехи, но они же стимулируют его 
на работу в полную мощь. Сферы его 
успешной деятельности — все, что тре- 
бует борьбы, преодоления, больших, но 
недолгих усилий. Он незаменим, если 
нужны быстрая реакция и скорость. Но 
длительная однообразная работа ему не 
по плечу. Если же он с ней все-таки 
справится, то ценой собственных нервов. 

Играть чужие роли для него мучитель- 
но, а то и невозможно, и потому легко 
перестраивается он лишь в пределах сво- 
его типа. Стрессов не боится, потому что 
разряжается в борьбе. То, что другого 
может надолго выбить из колеи, для 
бойца — необходимое условие. Умерен- 
ный образ жизни ему противопоказан. 

Пассивный. Общителен, приятен. У 
него живой ум, но к сложным делам не 
склонен, даже сколько-нибудь серьезн 
книги навевают на него скуку. Как прг 


‘сентиментален, доверчив, привязчив. 
еет мирный характер, избегает споров, 
° борьбы, беспокойства. Из-за беспечности 
и нежелания огорчить человека часто 
обещает больше, чем может. Любопытен 
(не путать с любознательностью). Легко 


запоминает информацию, но так же легко 
ее забывает. 


В дружбе верен и даже склонен к 
нежности. Преклоняется перед чужим 
мнением. Практически все, что ВИДИТ, 
склонен рассматривать в розовом свете. 
Собственные ошибки ничему не учат его. 

Говоря о приемлемых для него видах 
деятельности, следует исходить не из 
того, что он может сделать, сколько из 
того, чего он заведомо делать не станет. 
Например, испортить отношения с кем. 
либо такой человек может разве что в 
исключительных обстоятельствах, и пото- 
му на него можно положиться в диплома- 
тических мероприятиях. Полезен при ула- 
живании конфликтов, в разрешении кото- 
рых форма поведения важнее существа 
дела. Его доброжелательность — силь- 
ный тормоз для чужой враждебности. 

’°  Шластичная психика предоставляет ему 
большие возможности к перестройке, но 
только в пределах типов с «мирными» 
доминантами (лидер, эстет, спринтер). 
Такая адаптация позволяет ему оставать- 
ся самим собой. 

Способен избегать стрессовых ситуа- 
ций. Тонко чувствует признаки угрозы 
своему спокойствию и здоровью и вовре- 
мя нейтрализует их путем соглашатель- 
ского примирения со всеми. 

Надежный. Это упорный труженик. 
Он больше делает, чем говорит, стремит- 
ся точно выполнять обещания. Тверд и 
суров, прежде всего с самим собой. В 
работе стремится к солидным, хорошим 
результатам. Отсюда и его неприязнь к 
энтузиастам, которых он считает неспо- 
собными к добросовестной работе. Когда 

сталкивается с недобросовестностью, то 
| ждениях прям и неделикатен. Да и 
е далек от светских приличий. Даже 
анном кругу не очень заботится о 


сто лишен артистизма. 
своих оценках опирается на факты, 


наблюдатель, что помогает ему добр 
до столь ценимых им фактов. 

Стимул его упорного и нелегкого тол, 
да (предпочитает тяжелую физическу 
работу) — выгода. Склонен копить день 
ГИ «на всякий случай», но почти НикКогд. 
не успевает ими воспользоваться. Похо- 
же, что работа ради выгоды привлекает > 
его не только результатом, но и самим о 
процессом. 

С людьми предпочитает простые, яс- — 
ные отношения. Обиды прощает с боль: у 
шим трудом. Переубедить его очень не. 
легко. 

Домосед, его идеал — жизнь в при- 
вычной обстановке. Любит сельский быт, 
охотно занимается садоводством. Стоек и 
последователен в действиях, несмотря на 
препятствия. Наибольших успехов доби- 
вается там, где нужны терпение, умение 
переносить тяжелые нагрузки и доводить 
дело до конца. 

Плохо перестраивается на такую рабо- 
ту, которая требует мобильности и к 
тому же не обещает серьезного заработ- 
ка. Невозмутим во всем, что не имеет 
отношения к его главной особенности — 
размеренной работе. 

Мечтатель. Нехватка веры в собствен- 
ные силы обрекает его на постоянные 
колебания. Он пассивен и обычно прими- 
ряется к обстоятельствам. Легко поддает- 
ся чужому влиянию, готов отказаться от 
своего мнения без достаточных основа- 
ний. Часто беспокоится по разным пово- 
дам, но без серьезных причин. 

Наделен хорошим воображением, но 
не умеет и не стремится реализовать 
свои мечты. Зато находит удовольствие в 
этих бесплодных мечтаниях. Искренне 
верит в свои вымыслы, азартно отстаива- 
ет их, а потом, забыв, доказывает обрат- 
ное. О нем можно сказать, что он живет 
в выдуманном мире. 

У него живой, блестящий ум. Вечная 
неудовлетворенность рождает все нов 
‚и новые планы, которые так и остаю 
невыполненными. Склонен доверять п 
чувствиям, снам, которые нередко, по 
словам, сбываются. Хорошо развитая 
интуиция порой дает основания для под 
бных утверждений. 

Неустойчив в своих намер 
няет цели под влиянием 


о анализа. Хочет, как правило, 
Гого, что имеет. 

омантик. Его любовь нередко сосре- 
точивается на выдуманных идеалах. 
епостоянен в своих увлечениях, потому 
что безудержное воображение быстро 
меняет эти идеалы. Любит живопись с 
фантастическими сюжетами. 

Доверчив, за что порой приходится 
расплачиваться. Очень общителен, но 
предпочитает встречи в узком кругу. Не 
может переносить длительных материаль- 
ных затруднений, боится борьбы, боль- 
ший усилий, утомления. 

Любит путешествия, прогулки, приро- 
ду. Может многого достичь в художес- 
твенном творчестве и вообще всюду, где 
требуется неординарная фантазия. Труд- 
ность состоит в том, чтобы побудить его 
к творческой деятельности: ведь его вооб- 
ражение почти не работает по заказу. 
Значит, нужно уметь использовать ре- 

зультаты творчества или научиться на- 
правлять его на практические задачи. 
Успешно справляется с не очень уто- 
мительным обслуживающим трудом, на- 
пример, в роли секретаря-машинистки, 
оператора ЭВМ. При этом успехи зави- 
сят от точности инструкций и своевре- 
| менного поошрения, поддержки. 
} Перестраивается под влиянием силь- 
| ной личности, которой доверяет. Но жить 
по чужим правилам для него очень тяже- 


ло, и он упорно сохраняет свою способ- 
ность уходить от реальностей в мир 
| фантазий. 


Плохо переносит стрессовые ситуа- 
ЦИИ, особенно если лишен возможности 
отдыхать от «этой жизни» в радужных 
мечтах. 

Спринтер. Это мобильный тип лич- 
ности. Быстро находит выход из тупико- 
вой ситуации, остроумен, дает ответ на 


заранее, говорит быстро, легко и 
но переходя от одного предмета к 
ому. Способен осуществить такие 
‚ которые даже их авторам кажутся 
ума. Имеет и свои замыслы, кото- 
М реализует. 

ительная критическая способность 
т подмечать слабые места прак- 
любом деле. Его проницатель- 


он, скорее, угадывает суть вещей, + 
постигает их умом. Любознателен. < 
нен к синтезу, способен связывать между. 
собой явления, на первый взгляд не 
имеющие ничего общего. Когда же подво- 
дятся результаты работы, например науч- 
ной, то становится осторожным и скрупу- 
лезным. 

Противник догм, пытается ломать гра- 
ницы привычных истин. Никогда ничего 
не принимает на веру. Великолепный 
оратор, умеет говорить с людьми об их 
интересах одновременно с позиций руко- 
водителя и товарища. 

Независим, умеет без серьезных кон- 
фликтов противостоять чужому’ диктату 
или получить право на особый режим 
работы. Постоянно ищет пути к самосо- 
вершенствованию, прогрессивен и дело- 
вит. Однако победы в жизненной борьбе 
могут развить у него и такие черты, как 
эгоизм, амбициозность. 

Области успешной деятельности чело- 
века этого типа широки: управление, 
исследовательская работа, различные виды 
спорта, художественное творчество. Един- 
ственное, что ему противопоказано, — 
это спокойная несложная работа. 

Легко и быстро перестраивается на 
поведение любого типа. Но удержаться в 
новых рамках ему тем труднее, чем мень- 
ше активности и изобретательности от 
него требуется. Однако способен сам 
менять обстановку по своему вкусу. 

Стрессы не страшны для него даже в 
очень трудной обстановке, но при усло- 
вии, если есть возможность реализовать 
главное — умение быстро решать нетра- 
диционные задачи. 

Как вы заметили, все три методики 
внутренне связаны между собой и посте- 
пенно дополняют и углубляют друг друга. 
Не претендуя на бесспорность, очень 
схематично попытаемся представить эти 
связи в следующем виде. 


Личность 
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Работы заслуженного художника 
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«РЯБИНА» 


«ПОЛДЕНЬ В ЖИГУЛЯХ» 


В первом номере нашего журнала за 
этот год мы с тобой говорили об имени: 
что оно значит для человека, как с ним 
обходиться, что оно обозначает? Ведь со- 
вершенно не случайно, когда ты знако- 
мишься с кем-нибудь, первое, что тебе 
хочется узнать, как его (се) зовут. И пер- 
вое, что тебе хочется сказать о себе при 
знакомстве, — назвать свое имя. Одно сло- 
во — и ты уже по-другому относишься к 
человеку, который перед тобой. Он ДЛЯ 
тебя уже не такая глубокая тайна, как за 
минуту до знакомства, у тебя теперь есть 
«ключик», который поможет раскрыть эту 
тайну, и, может быть, там откроется близ- 
кая, родственная тебе душа, дружба с ко- 
торой будет согревать тебя всю жизнь. 

Как же удобней познакомиться и за- 
помнить имена новых друзей? 

Сейчас лето; и, вероятно, ты куда- 
нибудь уедешь отдыхать: в лагерь, в поход, 
В другой город или в деревню, а в сентябре 
можешь попасть в новый класс, то есть в 
такую ситуацию, где незнакомых окажется 
много, и, чтобы себя нормально чувство- 
вать и нормально общаться, нужно позна- 
комиться быстро и со всеми. Предложи 
ребятам сесть в круг, возьми в руки каму- 
шек, который удобно держать (это может 
быть кусочек гранита, большая галька или 
какой-нибудь самоцвет от брелока для 
ключей, стеклянный шарик), передай ка- 
мушек тому, кто сидит рядом с тобой, и 


ЦВЕТОК ЖИЗНИ 


ДАВАЙ ПОЗНАКОМИМСЯ? 


назови свое имя. Твой сосед, передавая 
камушек, должен назвать твое и свое имя 
и т. д. до тех пор, пока все в круге не 
назовут свои имена. Это может выглядеть 
так: 

— Александр. 

— Александр, Катя. 

— Александр, Катя, Андрей. 

— Александр, Катя, Андрей, Нина. 

— Александр, Катя, Андрей, Нина, 
Валентин. 

Когда камушек возвратится к тебе, вы 
обнаружите, что практически все знают 
имена друг друга. 

А чтобы лучше понять друг друга и 
ненароком не сделать новому знакомому 
неприятно, поговорите (передавая каму- 
шек друг другу) о том, что значит для вас 
ваше имя. Как вы хотите, чтобы вас назы- 
вали? Как не хотите, чтобы вас называли? 

Постарайся внимательно выслушать 
каждого, кто будет говорить, понять его и 
почувствовать, что ему приятно, что не- 
приятно. Никого не перебивай и не оста- 
навливай. 

У вас еще не раз будет возможность 
собраться вместе и о чем-то поговорить. 
Пусть камушек, который вы передавали 
из рук в руки, станет вашим постоянным 
«талисманом» и каждый раз переходит в 
руки говорящего. Он поможет вам лучше 
почувствовать и понять друг друга. 


ТАЛИНА СЕМЫКИНА 


Мы живем в мире света 
и цвета. От них зависит 
наше настроение, работо- 
способность и здоровье. 
Одни цвета радуют нас, 
другие утомляют или раз- 
дражают. Цвет может вы- 
звать болезнь и может 
вылечить. Психологам дав- 
но известно, что в зависи- 
мости от состояния чело- 
к отдает предпочтение 
ершенно определенным 
там, и по тому, какие 
а он выбирает, мож- 
зн о его душев- 
янии. В лагере 

зод Костромой 


на основании! цветового 
выбора психологи предска- 
зывали поведение ребят на 
следующий день. И делали 
это довольно точно, 

Психологи также обна- 
ружили, что каждый из нас 
по-разному относится к 
геометрическим фигурам: 
одним нравится круг, кому- 
то приятен треугольник, а 
кому-то звезда. И оказы- 
вается, что во всех этих 
симпатиях и антипатиях 
проявляются глубинные 
черты нашей личности, на- 
шего характера. 

Но есть и обратная за- 


висимость: можно коррек- 
тировать состояние чело- 
века, дав ему возможность 
«общаться» с нужным цве- 
том. 

На Востоке издревле 
известны рисунки в кру- 
ге — мандалы. Этим зани- 
маются и мудрецы и дети. 
У нас такие рисунки под 
названием «розетки» из- 
вестны художникам. А во: 
обще мандалу как спос О 
гармонизации личности, _ 
развития ее творческих _ 
способностей открыл. 
паду швейцарский 
лог Карл Юнг. — 


А 


На рисунке показано, циркуля в точку А, начер- не захочется нарисовать 
как построить мандалу, тите еще одну окружность новый. А когда вы нарису- 


которая поможет вам стать 
спокойнее, сильнее, защи- 
щеннее. 

Рисовать нужно быст- 
ро, не задумываясь над 
тем, как это выглядит. Уме- 
ние рисовать может даже 
помешать. 

Возьмите лист плотной 
бумаги размером 50х50 см 
и радиусом 10 см, начер- 
тите в его центре окруж- 
ность. Через центр окруж- 
ности проведите диамет- 
ры АВ и СД. Поставив иглу 


радиусом 10 см. Проде- 
лайте то же в точках В, С, 
Д. А теперь за 30 мин рас- 
красьте этот рисунок цвет- 
ными карандашами. Вы 
можете использовать лю- 
бые цвета, но главными 
должны быть красный и зе- 
леный. 

Когда рисунок будет 
готов, повесьте его на сте- 
ну или положите на стол 
под стекло, чтобы на него 
можно было часто смот- 
реть до тех пор, пока вам 


ете новый рисунок, старый 
уберите в дневник, кото- 
рый мы решили с вами 
вести. 

Как нет одинаковых лю- 
дей, так и не будет одина- 
ковых рисунков. Вы убеди- 
тесь в этом в следующих 
номерах журнала. 

Если вы хотите прислать 
свой рисунок к нам на 
выставку, сделайте его в 
два раза меньше, чем ука- 


зано. 
АЛИНА ОМСК 


ВСТАВЬТЕ 
ПРОПУЩЕН- 
НОЕ 

СЛОВО 


р Продолжаем публика- 
| цию книги английского 
К психолога Г. Айзенка 
«Проверьте свои способ- 

ности». Он создал цикл 

тестов и задач, с помощью 
4 которых можно не только 
| определить уровень интел- 
лектуальных способностей 
человека в данное время, 
но и развить их. Его зада- 
чи обладают так называе- 
мым модельным характе- 
ром. Это значит, что, ре- 
шая тест, вы создаете в 
собственном сознании 
пути, подходы, способы, 
модели, решения, которые 
будете применять в реаль- 
ных жизненных ситуаци- 
ях. 


1. Вставьте пропущен- 
ное слово. 
КАНВА (ВНУК) УЛИКА 
ХОЛСТ (...) ОЛЕНЬ 


2. Вставьте слово, ко- 
торое означало бы то же 
самое, что и слова, стоя- 
щие вне скобок. 

КАБИНА (...) СЕЧА 


3. Вставьте пропущен- 
исло. 


еряем способности 


5. Вставьте пропущенные буквы 


42. 


6. Выберите нужную фигуру из шести 
пронумерованных 


№ |] ю 
о = В 
с 


с ИВ ао № = 
1 0:293 4 5. 6 


7. Вставьте пропущенные буквы 


8. Выберите нужную фигуру из шести 
пронумерованных. 


воо 
о 
о 


1 2 8 4 
5 6 


10. Вставьте слово, ко- 
торое служило бы окон- 
чанием первого слова и 
началом второго. 


ПО (...) АРЬ 


11. Вставьте пропущен- 
ное слово. 
АРГОН (РОЗА) ГРОЗА 

АТЛЕТ (...) НОРМА 


12. Вставьте пропущен- 
ное число. 

651 (331) 342 

449 (...) 523 


13. Вставьте пропущен- 
ное число. 
8 12 24 60 ? 
14. Вставьте пропущен- 
ную букву. 
АДИ П? 
15. Вставьте пропущен- 
ное число. 
96 (16) 12 
98 (Ш 
16. Исключите лишнее 
слово. 
ГАСПО 
КМААБШ 
ОЛААКШ 
ОТЛААКШ 
17. Вставьте пропущен- 
ную букву. 
БДЗ 
ВЖК 
ГИ? 
18. Вставьте пропущен- 
ное число. 
2 885687 11 


мы думаем 
КНИГА МИРА 


СПАСЕМ ЗЕМЛЮ 


Разбитый вдребезги земной шар распадается. 
Вы бросили его на произвол. 


Вы обязаны сохранить первозданной Землю, 
пока мы не повзрослеем настолько, 
чтобы сменить вас. 


Но вы уже возложили на нас ответственность, 
а мы не готовы к этому. 


Можем ли мы исправить ваши ошибки? 
ЧАРЛИ ЭДВАРД ДЭВИС, 16 лет, Теннеси, США 
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костер мира. Такой костер духовного мира и едш 
нас, чтобы мы могли 


ющие различия. 


› чтобы стать лучше, чем он был 


не теряют то тепло и спокойствие, которые им подарил 


чения должен быть зажжен для 
преодолеть наши предрассудки и уничтожить все существу- 


БЕЗАНИ УАЙТ, 15 лет, Теннеси, США 
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Существуют различные националь- 
ные особенности плетения в славянс- 
ких странах, например, корзин. Вот, 
скажем, польская корзина, ставшая 
особенно популярной в последние годы 
среди модниц. Или овальная корзина 
с ажурной кромкой и ручкой вдоль. 
Или чешская, или венгерская корзи- 
на, по-иному называемая «корзиной 
на три обруча». Это и любимая гриб- 
никами «монастырская корзина» (я 
назвала бы ее «русской»), которая 
плетется с верхнего обруча и заканчи- 
вается донышком. И это совершенно 
отличная от всех этих видов «белорус- 
ская» корзина, или «корзина на два 
бруча», соединяемых ромбиком или 
розеткой». 


Вот с этой «белорусской» корзины 
мне и хотелось бы начать уроки. Васи- 
лий Степанович Мухортов, изумитель- 
ный русский умелец, к несчастью, уже 
ушедший из жизни, плел корзины 
только по «белорусскому» типу, но 
благодаря художественной фантазии и 
золотым рукам умельца создал прямо- 
таки музейные вещи, уникальные пред- 
меты быта. Недаром же одного гостя 
из дальнего зарубежья лишили кор- 
зинки-красавицы, случайно приобре- 
тенной у вдовы Василия Степановича: 
таможенники решили, будто «выво- 
зится музейный экспонат». Все его 
изделия тем не менее функциональ- 
ны, хотя и индивидуальны по испол- 
нению, не похожи ни на чьи другие. 
Из его рук вышли и корзинки для 
сервировки стола, и корзинки для руко- 
делия, и настенные корзинки для раз- 
личных целей: от кашпо до двухэтажных 
корзин в прихожей квартиры. Чистота и 
точность обработки и подготовки мате- 
риала позволяют нам с вами сделать 
корзинки очень качественно. 

Так начнем плести по «белорусско- 
му» типу. Для начала научимся делать 
ромбик для соединения двух обручей. 
Уже сама по себе эта операция дает 
большой простор для фантазии испол- 
нителя, потому что этот красивый 
элемент позволяет выполнить не толь- 
ко основной каркас корзины, но и 
различные другие поделки, к примеру, 
рамочку или кашпо для подвески цве- 
ТОВ. 

Начнем с кашпо. Для него нужно 
согнуть из замоченного очищенного 
прутика толщиной около 0,5 см две 
«капельки» (рис. 1). При сгибании эта 
форма получается естественно, а для 
соединения концов один из них — 
лучше комель — нужно загнуть круг- 


\ 


<? | 


«< уб "| 
МДИ 


< 


› одинаковыми, можно их свя- 
т с другом бичевой и высу- 
Вообще все изделия, которые 
утся по «белорусскому» типу, нуж- 
о поэтапно высушивать. 
®— По диаметру самой широкой части 
«капельки» нужно согнуть третий эле- 
мент каркаса будущего кашпо — «об. 
ручи» из прута такой же толщины. 
Когда согнутые элементы высохнут, 
их нужно склеить «на ус». Для этой 
цели хорош клей ПВА, но годится и 
другой способ, например, крепкой ни- 
ткой или мелкими гвоздиками (рис.2). 
После высыхания всех элементов 
их соединяют последовательно: «ка- 
пельки» вставляют одна в другую пер- 
пендикулярно, а обруч надевают на 
НИХ сверху — после соединения «капе- 
лек». Для того чтобы нижняя часть 
кашпо была ровной, лучше выполнить 
соединение «в полдерева» и затем оп- 
лести ромбиком (рис. 4, 5, 6). 
Ленточка для ромбика должна быть 
не очень тонкой, но достаточно гиб- 
кой (толщиной примерно 1 мм и 
шириной 6—7 мм). Верхнюю часть 
«капелек» следует соединить тоже по 


ТЫ ЖИВОЙ, 
ПВЕТОК? 


Спал цветок, но вдруг проснулся: 
Больше спать не захотел. 
Оглянулся, встрепенулся 

‚И скорее. полетел. 


Увидели мы с вами этот «цве- 
»-бабочку и захотели его сохра- 


для себя. 
работы вам понадобятся: 


типу ромбика, однако там он п 
ся решетчатым (рис. 7). |. 
Вот соединены «капельки», обруч. 
ним теперь присоединяют ромбика 
причем место соединения обруча 
ус» лучше закрыть ромбиком. Получи- 
лась довольно ажурная конструкция = 
(рис. 8), и при этом вы добились › 
навыка положения ромбиков, ведь у 
вас их в этом изделии шесть А 
Далее можно в уголки ромбиков вста- 
вить — в распор — четыре тонких 
прутика в виде дуги и приплести их к 
обручу узенькой ленточкой (шириной 
2,5— 3 мм и толщиной 0,6—0,8 мм) 
ажурным плетением, которое впервые | 
применил В. С. Мухортов и которое | 
придало необычайную прелесть его | 
изделиям. Ваше кашпо готово. | 
Можно бесконечно фантазировать | 
на «белорусскую» тему с применением | 
мухортовского ажура, соединяя эле- | 
менты разной формы: овалы, квадра- 
ты, различные дуги или «неправиль- 
ные кривые»... 
Дайте волю своей фантазии! 


Людмила Клименко 


Валентина Гуляева, | 
старший учитель 748-й шко- 
лы-гимназии 

эстетического профиля 


Порядок работы 


1. Вырежьте по шаблонам все 
детали бабочки и соберите, глядя 
на образец, соответственно обоз- 
начениям. 


2. Обведите контуры туловища 
фломастером на бархатной бумате. 


3. Сделайте из ткани или фоль- | 
ги накладки на крылья. 7 

Помните, что цвета накладок о 
должны быть гармоничны. Уда 
вам! 


+ друзья 


ЗАГАДОЧНЫЕ СУЩЕСТВА 


С Ввтением Бибичковым мы поз- 
накомились давно, в начале 70-х го- 
дов, когда мальчишками бегали зани- 
маться в кружок аквариумистов зна- 
менитого Дворца творчества детей и 
юношества на Ленинских горах. Затем 
долгое время не виделись и встрети- 
лись вновь уже взрослыми людьми. 
Пожалуй, Женя использовал единствен- 

‚ НУЮ возможность стать профессио- 
нальным аквариумистом — он, закон- 
чив биохимфак, пришел работать в 
биологический отдел дворца. 

С тех пор утекло много воды в 
переносном и даже в прямом смысле: 
разведено сотни интереснейших видов 
рыб, зачастую очень сложных, и, ко- 
нечно, накоплен уникальный опыт по 
содержанию рыб в аквариуме. 


ЕЕ ННЕ 


Итичка-невеличка 


Сегодня Евгений Бибичков знако- 
мит читателей с особенностями содер- 
жания одного из самых эффективных 
типов аквариума — харацинового. 
Подотряд харациновых включает хо- 
рошо знакомых большинству любите- 
лей неонов, тетр и других рыб. Боль- 
шинство этих рыбок обитает в Южной 
Америке, но есть и несколько афри- 
канских видов. Содержать их дома не 
так просто, как может показаться не- 
искушенному аквариумисту. Сущест- 
вует множество тонкостей. С ними мы 
и познакомимся в ходе беседы. 

В последующих номерах журнала 
мы продолжим подробный разговор 
об аквариумных рыбах. 

— Женя, какими правилами ты 
руководствуешься при покупке рыб? 


И ОЕ 


взяли его двухмесячно- 
го в 1976 г. Учили гово- 
рить в течение полуго- 
да: каждый член семьи 
повторял ему ежеднев- 
но: «Яша, доброе утро!» 


Приглашая читателя 
познакомиться с гово- 
рящими птицами, редак- 
ция и авторы очерка 
надеются, что это зна- 
комство будет и! полез- 
ным, и приятным; впол- 
не вероятно, что дети в 
семье начнут воспиты- 
вать своих пернатых 
любимцев. 

Для тех, кто не зна- 
ет, какое это удоволь- 
== ствие — иметь в город- 
° СКОЙ квартире говоря- 
щего друга, расскажем 
об одной московской 
семье, в которой жил 
волнистый попугайчик 
Яша. Он был зеленый, 


Вскоре семья перееха- 
ла в Тамбов, видимо, 
смена обстановки на 
него повлияла, и попу- 
гай заговорил. К нему 
склонился соседский 
мальчик, как склонялись 
члены семьи в Москве, 
и произнес: «Яша, до- 
брое утро!» — и вдруг 
попугай сказал четко и 
ясно: «Яша, доброе 
утро!» Затем многократ- 
но повторял. 

Яша научился произ- 
носить до 50 слов. Со 
СВОИМ ХОЗЯИНОМ мог го- 
ворить по 15—30 мин. 
Принеся в дом воду, 
хозяин звал жену: «Кла- 


релиз ваамитан 


ва, Клава!» Попугай за- 
говорил, точно копируя 
интонацию: «Клава, Кла- 
ва!» Девочка, придя из 
школы, также в одно и 
то же время звала в 
окно бабушку. Однажды 
она задержалась, взрос- 
лые уже начали волно- 
ваться, и вдруг слышат 
ясный ее голос: «Ба- 
бушка, бабушка!» 
Были случаи, когда 
Яша учился говорить са- 
мостоятельно. Мать с 
девочкой разговаривали 
о знаменитом хоккейном 
вратаре Третьяке, не- 
сколько раз упомянув 
это имя. И вдруг: «Треть- 
як — хороший маль- 
чик», — самостоятельно 
скомпоновал попугай. В 
другой раз семья слу- 


шала по радио сказку 
_ «Старик Хоттабыч». Пос- 


ле этого Яша стал гово- 
рить: «Старик, побью». 
Бабушка, сердясь, за- 
гоняла насильно Яшу в 
клетку, приговаривая: «Я 
тебя побью». Позже, 
завидя бабушку, он явно 
сердился и кричал: «Я 
тебя побью». Когда по- 
пугай слишком шумел, 
ему говорили: «Тише, 
Иринка уроки учит!» Он 
стал повторять свой ва- 
риант: «Тише, Яшуточка 
уроки учит». 

Яша самостоятельно 
строил фразы из знако- 
мых слов, без обучения 
стал произносить слова 
«Третьяк» и «старик» 
всего после 3—10 повто- 
рений. По-видимому, со- 
четания «тр» и «ст» на- 
иболее близки природной 
сигнализации попугайчи- 
ка наряду с шипящими. 


Яша ручной, доверчивый 
попугайчик, но не любит, 
когда его берут в руки. 

Как эти птицы живут 
на воле? 

Для гнезда попугай- 
чики используют любое 
углубление в стволе, 
иногда они гнездятся 
даже в корнях деревьев. 
В кладке волнистого по- 
пугайчика от З до 5 яиц 
(в неволе кладка может 
содержать до 10 яиц). В 
течение 18 дней ее на- 
сиживает только самка. 
На 19—20-й день выкле- 
вываются птенцы; в воз- 
расте 30—35 дней они 
покидают гнездо. 

В неволе у попугай- 
чиков такие же сроки 
гнездовой биологии. 

Началом одомашни- 
вания волнистого попу- 
гайчика считается 1840 г. 
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— Желательно, чтобы в аквариуме 
о много малька, причем одного 
мера. Хотя и тут нет гарантии, что 
рыбы здоровы. Надо внимательно их 
‘осматривать. 

— Не так давно я купил несколько 
взрослых красных неонов из аквариу- 
ма, в котором их плавало 2—3 десятка. 
Они производили впечатление совер- 
шенно здоровых рыб, но тем не менее 
буквально на следующий день все 
погибли. 

Различные могут быть причины. 
Рыба могла быть сильно ослаблена 
либо поморожена. Что еще? Гибель 
наступила из-за резкого перепада в 
кислотности среды или содержания в 
воде кислорода. Скажем, рыба сидела 
в большом аквариуме с отличной аэра- 
цией и фильтрацией и вдруг попадает 
в сравнительно небольшой объем с 
совсем иным кислородным режимом. 
Ей это не понравится. Вообще же 
взрослую особь лучше не покупать, 
ведь даже не знаешь, сколько она еще 


ел 


поживет. Я еще могу определить при- 
мерный возраст, а неискушенный че- 
ловек видит — рыба большая, вроде 
здоровая и берет ее, а ей, может, и 
жить осталось максимум полгода или 
и того меньше. 

Почему еще лучше брать мальков 


из аквариума, где их много? Мала 
вероятность того, что они все затяну- 
ты, а отбирать следует более крупных 
и сильных. 

Очень часто продавец говорит вам, 
что из крупных мальков вырастут сам- 
ки, а из более мелких самцы, но это 
неверно. Конечно, на определенном 
этапе это может быть и так, но тогда 
можно ориентироваться и по другим 
признакам, например окраске. У сам- 
цов тех же красных неонов красная 
полоска более массивная, а у самочек 
светлое, припухлое брюшко. Ориги- 
нальным образом МОЖНО ВЫЯСНИТЬ ПОЛ 
у взрослых эритрозонусов и др.: сам- 
цы на анальном плавнике имеют крю- 
чок, которым они в отличие от самок 


ааа соает 


С этого времени попу- 
гайчик победно шествует 
по всей Европе. Он появ- 
ляется в Англии, Фран- 
ции, Бельгии и Герма- 
нии. В этих странах и 
началось разведение этих 
птиц. Ж. Делон впервые 
описал содержание и раз- 
ведение волнистого по- 
пугайчика — это удалось 
французскому любителю 
птиц Солни. Вполне воз- 
можно, он не был пер- 
вым, кто добился фак- 
тического успеха раз- 
ведения. А первое раз- 
ведение в Германии 
ось графине из 
Шверина, жившей в Бер- 
о в 1859 ю В 
время волнистые попу- 
га И жили уже во 
гих городах Европы, 

И очень до- 
пи приоб- 


рести лишь состоятель- 
ные люди. К 1860 г. 
большинство зоопарков 
Европы уже имело свои 
популяции волнистых 
попугайчиков. Напри- 
мер, в Германии общее 
поголовье выращенных 
в неволе птиц насчи- 
тывало от 10 тыс. до 
25 тыс. особей. В ре- 
зультате массового раз- 
ведения появилась воз- 
можность мутации и вы- 
ведения самых разно- 
образных форм и 
расцветок. 

За время массового 
распространения вол- 
НИСТЫХ попугайчиков 
было выведено около 
200 разновидностей; они 
отличаются друг от дру- 
га формой пера (хохла- 
тые), рисунком (пестря- 
ки, арлекины), окраской 


оперения (зеленые, го- 
лубые, желтые и др.). 

Мечта многих люби- 
телей попугайчики 
красного цвета. Увы, это 
невозможно, так как у 
этого вида нет фактора | 
красной окраски. | 

Относительно новы- | 
ми мутациями являются 
хохлатые и мохноногие 
попугайчики. Селекцион- 
ная работа по разведе- 
нию волнистого попугай- 
чика очень подробно 
описана в опубликован- І 
ной несколько лет на- КӘ 
зад на русском языке 
книге З. Вегера «Разве- 
дение волнистых попу- 
гайчиков». 

Несмотря на успехи 
размножения в неволе, 
массовый импорт во. 
лнистых попугайчик 
стал одной из причу 


® Наши друзья 


испляются за ткань сачка. В целом 
вероятность появления среди мальков 
самцов и самок примерно одинакова, 


хотя у некоторых видов, 
например черных не- 


онов, иногда преоблада- 


ют самки. А так как 
повезет. 

— Нужно ли соблю- 
дать какие-либо особые 


условия при содержании 
харациновых? 

— При содержании 
нет. Они за десятилетия 
прекрасно адаптирова- 
лись и хорошо себя чув- 
ствуют в обычной отсто- 
енной водопроводной 
воде. Температура жела- 


тельна сравнительно низкая — 


сокращения их числен- 
ности в Австралии, что 
вынудило австралийское 
правительство запретить 
вывоз. В литературе 
есть такие данные: все- 
го за один раз в 1868 г. 
из Австралии в Лондон 
было вывезено около 10 
тыс. особей... 

Были, однако, и дру- 
гие причины сокраще- 
ния численности волнис- 
тых попугайчиков на их 
родине. Европейские ко- 
лонисты меняли лан- 
дшафт Австралии. В от- 
личие от других видов, 
которые становились 
спутниками человека, 
волнистым попугайчикам 
было трудно приспосо- 
биться к жизни около 
человека. Саванны ус- 
° Тупили место полям с 

‘зерновыми, дуплистые 


20— 
24 С, при более высокой — рыбы 
быстро стареют. 

Большинство видов эффектнее все- 
то смотрится на темном фоне с тем- 
ным грунтом. 


годятся? 


— А где взять темный грунт? 
— Искать. Можно притемнить гра- 
нитной или антрацитовой крошкой. 


— А кислородный 
режим? 

— Желательна продув- 
ка и фильтрация. Силь- 
ного течения быть не 
ДОЛЖНО. 

При содержании ха- 
рациновых есть одна 
серьезная проблема — 
это организация пра- 
вильного кормления. В 
первую очередь в раци- 
оне должны присутство- 
вать различные живот- 
ные корма: мотыль, ко- 
ретра, трубочник, цик- 


лопы и другие ракообразные. 
— Нуа сухие импортные корма не 


Почему? Пецилобриконы, на- 
пример, обожают тетрамин. Но нельзя 


забывать, что нужны и растительные 


деревья вырубались, а 
дикие травы вытапты- 
вались огромными ота- 
рами овец. Сейчас в не- 
воле находится, пожа- 
луй, даже больше птиц, 
чем в природных усло- 
виях. 

В Россию волнистые 
попугайчики попали в 
конце прошлого века, но 
расцвет их популярнос- 
ти приходится уже на 
наш ХХ век, а наиболь- 
ший интерес к ним про- 
явился лет 40—50 назад 
в связи с открытием их 
способности имитиро- 
вать человеческую речь. 

Первые говорящие 
волнистые попугайчики 
появились в 70-х годах 
прошлого столетия. 

И сегодня волнистый 
попугайчик благодаря 
этой своей способно- 


сти пользуется в мире 
очень большой популяр- 
ностью — гораздо боль- 
шей, чем какая-либо 
другая птица. В ФРГ, 
например, количество 
декоративных и певчих 
птиц составляло в 80-х 
годах около 5 миллио- 
нов, притом большинст- 
во из них — волнистые 
попугайчики. В США за 
последние 50 лет также 
наблюдается взрыв по- 
пулярности волнистого 
попугайчика, а количес- 
тво содержащихся в 
клетках птиц «перешаг- 


нуло» 10-миллионную 
границу. 

Попугаи — монолит- 
ный отряд, включаю- 


щий в себя 328 ныне 
живущих и 19 ископае- 
мых видов, кроме того, 
19 видов вымерло уже в 


корма. Можно давать ошпаренную 
кипятком манную крупу. А раститель- 
ноядным видам: тетрагоноптерумам, 
метинесам дают ошпаренные листья 
салата и капусты. Практически всем 
харациновым надо давать мелких на- 
секомых: комаров, муравьев и др. У 


Оказалось, что через аквариум проло- › 
жили тропу муравьи. Когда они опус- | 
кались к воде, чтобы попить, их там и 
собирали рыбы. Поэтому им не нужен 
* был ни мотыль, ни трубочник. 
— Какой объем требуется для со- 


держания этих рыб? 
— Чем больше, тем лучше. 


одного нашего общего знакомого пре- 


красно жили конго, но при этом отка- 
зывались от мотыля и трубочника. 


историческое время, и 
среди них есть вымер- 
шие совсем недавно и, 
видимо, не без помощи 
человека, в том числе 
каролинский попугай, в 
огромных количествах 
обитавший в Северной 
Америке и исчезнувший 
в 20-х годах нашего сто- 
летия от преследования 
человека. 

В составе отряда — 
77 родов, 7 подсемейств 
и одно семейство. Прав- 
да, существуют и дру- 


Беседу с Е. 


гие варианты система- 
тической структуры от- 
ряда. Кто захочет до- 
копаться «до корней», 
тот может считать, что 
он выбрал профессию 
орнитолога. 

Попугаи относятся к 
птицам-долгожителям. В 
клетках они доживают 
до 70 и более лет, сме- 
няя несколько поколений 
хозяев. Мелкие виды жи- 
вут до 15—20 лет. 

Первых живых попу- 
гаев в Европу привез 
Онезикрит, рулевой, ко- 
торый служил во флоте 
Александра Македонско- 
го. Он обнаружил руч- 
ных попугаев у тузем- 
цев в Индии и привез 
их в Грецию. Первых 
попавших в Европу по- 
пугаев назвали алексан- 
дрийскими. 


— Бытует мнение, что харацино- 
вый аквариум не требует внимания. 

— Уход за ним все-таки нужен, 
хотя рыба сама по себе довольно чис- 
тая. Грунт не рыхлит, растения не 
объедает, экскрементов мало, но и их 
желательно убирать. Кстати, завере- 
ния, что харациновые любят старую, 
кислую воду неверно. Чем мягче и 
кислее вода, 
рыба, да и нормальной не вырастает. 
Желательно еженедельно подменивать 
1/5—1/6 объема, доливая водопровод- 
ную отстоенную. 


тем медленнее растет 


Бибичковым проводил 
А. Калашников. 
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Интерес к попугаям 
резко возрос в ХХ веке, 
И их стали вывозить в 
Северную Америку и 
Европу в огромных ко- 
личествах. И ныне ситу- 
ация весьма тревожна: 
27 видов, составляющих 
8 процентов отряда, за- 
несены в Красную книгу 
Международного союза 
охраны природы (МСОП) 
как редкие и исчезаю- 
щие. 


Валерий Ильичев, 
президент Орнитологи- 
ческого общества, 
Ольга Силаева, 
кандидат биологиче 
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з вернисаж 


Сегодня в рубрике «Наш верни- 
аж» мы предоставляем слово гос- 
тям из города Миасса Челябинской 
области. 

— Нашей изостудии 13 лет, — рас- 
сказывает Надежда Александровна 
Васюкова, — а называется она «Лу- 
кошко» Приходят сюда удивитель- 
ные девчонки и мальчишки. Они 
умеют и дружить, и помогать друг 
другу, так что новенький чувствует 
себя уютно, какв лукошке. 

У нас есть хорошие друзья — это 
ребята московской изостудии «Ого- 
нек» которой руководит М.Ф.Бугай. 

Мы часто приезжаем к ним, про- 
водим совместные занятия. Михаил 
Федорович многому научил и меня — 
руководителя изостудии, и моих 
ребят. 


«ПРЕДСТАВИТЕЛЬНЫЙ КОТ». 
расимова Марина, 9 лет. 


«ДИКОВИННЫЙ ЗВЕРЬ». 
Ушкова Наташа, 7 лет. 


Продолжает разговор Наташа Уш- 
кова: «Первый раз я пришла в изо- 
студию «Лукошко» с братом Сашей. 
Тогда мне было около четырех лет. 
Хотелось посмотреть как он рисует. 
Мне понравилось, и я стала посе- 
щать занятия. Рисую акварелью, гуа- 
шью или просто карандашом. Очень 
интересные получаются облака, 
небо, лес, когда пишешь акварелью 
на мокром листе. 

Часто мыходим на этюдына озеро 
Тургояк. Места здесь очень краси- 
вые, даже сказочные! Хочется побы- 
стрее перенести эту красоту на бу 
магу. Хорошона этюдах, весело 
в студии интересно: можно 
мывать неведомых зверей. О, 
моих рисунковтак и называ 
ковинный зверь». 4 


’ ОЛЬГА КРУШЕЛЬНИЦКАЯ 
” ЛЮДМИЛА ДУБИЦКАЯ 


Й 
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Среди предсказаний Нострадамуса есть под знаком Льва — 5 августа 1930 г. А 
и аллегорические упоминания о поле- вот и еще одно любопытное открове- 
тах в космос. Например, строка «Со- ние из ХУ века: 

дрогнется Луна под пятою Льва» стала 
понятной, когда выяснилось, что аме- 
риканский астронавт Нейл Армстронг, 
первым ступивший на Луну, родился 


Лик сфинкса откроют на красной | 
планете, | 


Что многие беды народам несла... | 


ИНН Ц 


Положительный ха- 
рактер: чувствительный, 
восприимчивый, с раз- 
витым воображением, 
ответственный, домаш- 
ний, самостоятельный, 
заботливый и внима- 
тельный, отзывчивый, 
бережливый, осторож- 
ный, глубокий, роман- 
тичный, тактичный, де- 
ликатный. 

Отрицательный ха- 
рактер: сверхчувстви- 
тельный, чувственный 
(имеет тонкие и не- 
ычные ощущения), 
нительный, внушае- 
одинокий, неса- 
льный, скупой, 
ый, скрытный, 
ый, обидчи- 


ЕЯ 


22 июня · 22 июля 


Планета-покровитель— Луна 
Стихия. — вода 
Цвет — фиолетовый 
Камень — лунный камень, изумруд, 
хризоберилл («кошачий глаз»), жемчу. 
Основная черта характера — 
пророчество и воспитание 


зар 


В астрологической традиции «крас- 
ная планета» — Марс, покровитель- 
ствующий войнам, и, следовательно, 
источник народных бед. В 1973 г. 
американский космический корабль 
«Викинг» сфотографировал на поверх- 
ности Марса нечто, похожее на голову 


пп Ета иЕ Ежедневная: = 


те узнать о них самые 
противоположные мне- 
ния. Одни астрологи ут- 
верждают, что это не- 
жные, не приспособ- 
ленные к жизни созда- 


жет 


Рака подошел извест- 
ный американский аст- 
ролог Гран Леви, кото- 
рый сказал: 
быть 

ной лозой или опорой 


сфинкса, высотой 350 метров. На фо- 
тографиях кроме очертаний сфинкса 
довольно ясно видно и... человече- 
ское лицо. Бостонский специалист 
М.Корлотто тщательно изучил сним- 
ки и пришел к выводу, что отнюдь 
не игра света и тени, как 
поспешили объявить некоторые уче- 
ные мужи, а топографическая реаль- 
НОСТЬ. 

Но, пожалуй, не меньше, чем весть 
из космоса, удивил землян экспери- 
мент москвича Николая Егорова. Он 
вырезал из газеты снимок марсиан- 


\ ского сфинкса и подложил под него 


копирку вместе с листом чистой бума- 
ги. А потом, повинуясь какому-то не- 
осознанному желанию, стал водить по 
фотографии шариковой ручкой с дав- 
но засохшей пастой. Собственно, руч- 
кой-то он и не водил, она у него как 
бы... сама водила руку. Когда в конце 
концов посмотрел, что там, на чистом 


под знаком Рака. Очень 
часто они надевают 
ТУ маску, которую хо- 
тели бы видеть их 
близкие. Почему они 
это делают? Скорее 


«Рак мо- 
виноград- 


ния, нуждающиеся в для этой лозы, в зави- всего, потому, что Раки 
опеке, другие — что это симости от обстоя- очень чувствительны и 
лучшие на свете вос- тельств» Он может ранимы. Они не любят, 


питатели, просто со- 
зданные для того, что- 
бы опекать слабых и 
маленьких. В одних го- 
роскопах написано, что 
они целомудренные и 
стыдливые, в других 
бойкие и за ними ну- 
жен глаз да глаз, если 
дело касается проти- 
воположного пола. И 
все это правда. Что же 
у них всех есть обще- 
кроме того, что они 
ешно запутали пси- 
огов и астрологов? 


быть кем угодно, глав- 
ное для него — безо- 
пасность. Главное, что 
его внешняя маска 
всегда будет соответ- 
ствовать его внутрен- 
ней сущности. Масок 
может быть не только 
две, а три, четыре — 
сколько нужно, столь- 
ко и будет. Помните 
марсианского мальчи- 
ка Бредбери? Маль- 
чик этот принимал тот 
облик, который видели 
в нем близко находя- 
щиеся к нему люди. Вот 
так и люди, рожденные 


когда их обижают или 
над ними смеются. И 
маска — это защита от 
вторжения в их внут- 
ренний мир. Неудиви- 
тельно, что об одном и 
том же ребенке может 
сложиться совершенно 
разное мнение у раз- 
ных людей. 

Юным Ракам свой- 
ственна сверхчувстви- 
тельность. Они очень 
остро реагируют на от- | 
ношение к себе и п 
тому эмоционально 
нимы. И если взрос; 


у звездочета 


чилось, то и сам удивился. 
Зул обнаружились не только 
и, которые едва угадывались на 
с, но и то, чего на снимке и в 
С е не было: «рука» сфинкса, НЛО, 
какие-то символы... Самое странное, 
что при повторении эксперимента ре- 
зультат получился тот же самый. 

Не беремся судить, насколько ри- 
сунок Н. Егорова отражает марсианс- 
кие реалии. Но то, что он сделал, 
парапсихологи называют психографией 
или автоматическим письмом. Причем 
доказывают на многочисленных приме- 
рах, что тексты или рисунки, созданные 
таким странным образом, нередко несуг 
достоверную информацию... 

Несмотря на то что предсказания 
Нострадамуса касаются в основном 
Франции, мы найдем у него немало 
интересного и о нашей стране. Нап- 
ример, об Октябрьской революции: 
«И в октябре вспыхнет великая рево- 


люция, которую многие сочтут самоў 
грозной из всех когда-либо существо 
вавших. Жизнь на земле перестанет 
развиваться свободно и погрузится в 
великую мглу... И продлится это 73 
года и 7 месяцев». 

Нынешние астрологи трактуют это 
не совсем ясное предсказание таким 
образом, что в июне 1991 г. должен 
был закончиться «октябрьский» пери- 
од нашей истории. Выводы о точности 
предсказания могут сделать сами чи- 
татели. 


Саму же новую эпоху астролог оха- 
рактеризовал так: 


Догматиком создана новая вера. 
Все зрелища славят великий обман. 
Зверей благородною меркою мерят, 
И зло как добро преподносится нам. 
И еше: 


Славянский народ под ненастливым 
знаком, 


учились охранять свой 
внутренний мир от обид 
и чужеродного влияния, 
то дети еще не очень 
хорошо это умеют де- 
лать — об этом всегда 
нужно помнить. Не пы- 
тайтесь вторгнуться в 
сокровенный мир ва- 
шего ребенка, уважай- 
те его секреты. Этих 
детей нельзя пугать, 
над ними нельзя сме- 
яться. Зато эти дети 
очень покладисты с 
теми людьми, которые 
их любят. Любите сво- 
его ребенка, старай- 
тесь видеть в нем толь- 
_ ко хорошее, и вы смо- 
те добиться от него 


‚ родившихся под 
Рака, нельзя 
пать к общению 


и могут от это- 
Эта осо- 


бенность может при- 
вести к трудным ситуа- 
циям в школе: если у 
ребенка нелады с ка- 
ким-то предметом, то, 
скорее всего, причина 
лежит в том, что у него 
не сложились отноше- 
ния с учителем. Если 
учитель хоть раз поз- 
волил себе высмеять 
этого ребенка или вы- 
сказать убеждение, что 
перед ним ленивый, ту- 
пой ученик, то он всег- 
да будет видеть перед 
собой только ленивого 
и тупого ученика, пото- 
му что ребенок просто 
теряет всякую способ- 
ность соображать в 
присутствии человека, 
который к нему пло- 
ХО ОТНОСИТСЯ (даже 
если ребенку это толь- 
ко кажется). Может 
быть еще одна причи- 
на плохой успеваемо- 


сти: он что-то пропус- 
тил и теперь не пони- 
мает (но только не 
лень). Если вы хотите, 
чтобы ваш ребенок 
превратился из отста- 
ющего ученика в успе- 
вающего, боюсь, что у 
вас единственный вы- 
ход — нанять репети- 
тора. Если нет репети- 
тора, тогда берите в 
руки учебник и сами 
разбирайтесь в этом 
предмете. Дети очень 
восприимчивы к ваше- 
му настроению и, если 
вы нервничаете, сами 
начинают нервничать. 
Пусть в конфликтной 
ситуации разбирается 
тот из родителей, ко- 
торый поспокойнее. Не 
ругайте и не наказы- 


вайте вашего ребенка, _ 


если он ведет себя не 
так, как вам хоч 
Достаточно пок 
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х тюрьмы и песни царям их не 


узнать Сталина: 


Мне страшен неведомый третий 


Загадочной, варварской, 


Его же соратники им же 


И старость его только 


Что же в перспективе? 


А в этом четверостишии нетрудно 


правитель оракул, 
снежной 
страны. пророк. 
убиты, 
ад охранит. 


Вижу: грядет возрождающий 
и обновляющий церковь Христову. 


Тогда настанет долгий 
единение и согласие 


мир, о 


Между новыми поколениями 


нескольких рас, 


Долго живших обособленной 


жизнью. 


ему, что вы огорчены. 
Эти дети чутки и при- 
вязчивы и никогда не 
захотят огорчать того 
человека, которого они 
любят. 

Теперь о здоровье. 
В любом возрасте у 
вашего ребенка могут 
быть неприятности, 
связанные с едой. У Ра- 
ков четко выраженные 
симпатии и антипатии 
к пище. Ему трудно есть 
ту пищу, которая ему 
не нравится. Зато, если 
еда ему нравится, он 
не может остановить- 
ся. Отсюда желудочные 
и кишечные заболева- 
ния. Диета должна быть 
_ сбалансированной, и 
›ебенок не должен пе- 
еедать. Часто ребе- 
ок предпочитает твер- 
пищу мягкой. Если 
о повышенная лю- 
к сладкому, то 
сЁ 


возможны неприятно- 
сти с зубами и избы- 
точный вес. Он под- 
вержен простудам, мо- 
жет страдать от ката- 
ров, кашля, астмы и 
болезней почек. И ко- 
нечно, впечатлительный 
Рак поддается нервным 
заболеваниям. Береги- 
те его нервную систе- 
му. Избегайте навеши- 
вать на него ярлыки. 
Помните, что маска 
может прилипнуть к 
ребенку. на всю жизнь. 
А главное — постарай- 
тесь не нервничать 
сами в любой ситуа- 
ции. Лучшее лечение 
для вашего ребенка — 
спокойная ровная лю- 
бовь. ; 

Итак, ваш ребенок 
слишком чувствителен. 
Не пугайте его, не на- 
казывайте, не угрожай- 
те, не смейтесь над 


И все же; откуда эти по 
лике сфинкса, о догматик . 
правителях? Чтобы ответить на 
вопрос, снова обратимся к биографии 
Нострадамуса. графии 


На смену придет, как священный 


Схоласт и догматик и ложный 


НИМ. 

Не навешивайте на 
ребенка ярлыков и. не 
приклеивайте масок: 
если вы будете гово- 
рить ребенку, что он 
лентяй и урод, он та- 
ким и вырастет. 

Не нервничайте в 
его присутствии. Не ра- 
зоблачайте его секре- 
ты. 

В чем же он нуждает- 
ся? 

В уверенности, что 
вы его любите. В опре- 
деленной диете. 

В ответственных по- 
ручениях, которые раз- 
вивают самостоятель- 
ность, в отсутствии ме- 
лочной опеки. 

Устраивайте му. 
сюрпризы и празд- 
ники, Он любит чуд 
са. 


Портреты 
правителей 
Древнего 
Рима 


Исторические задачи 


АЛЕКСАНДР ЛИТВИНОВ, 


заслуженный учитель школы 
Российской Федерации 


ЗАДАЧА 1. Император, который за 
время своей власти ни разу не был в 
| Риме. 

| Он родом из фракийского селения, 
| в раннем детстве был пастухом. Выде- 
лялся своим огромным ростом, среди 
всех воинов славился своей храбростью, 
отличался мужественной красотой, не- 
укротимым нравом, был суров, пре- 
зрителен в обращении, высокомерен, 
но часто тем не менее проявлял спра- 

ведливость. 

Он пользовался большой популяр- 
ностью в армии благодаря своей ис- 
ключительной физической силе. Он 
считался самым храбрым воином в 
римской армии. Его называли имена- 
ми отважных воинов греческой мифо- 
логии — Геркулесом, Ахиллом, Гекто- 
ром. 

За все время, пока ему принадле- 
жала императорская власть, он ни 
разу не появился в Риме. Сенат он 
откровенно презирал и не удостоил 
его посещения. Все свои силы он 
употребил на войны с терманцами, 
сарматами, даками. 

Его отличали нечеловеческая жес- 
токость и полное отсутствие интел- 

° лекта. Для того чтобы скрыть незнат- 
ность своего происхождения, он унич- 
тожил всех, кто знал об этом. Он не 
ел возле себя ни одного знатного 


. Академия і 


Он не пропускал ни одного повода 
проявить свою жестокость. Поэтому. 
римляне задумали избавиться от него. 
В 238 г. в Северной Италии озверев- 
шего императора и его сына-соправи- 
теля убили. 

ЗАДАЧА 2. Правитель, имя которо- 
го превратилось в титул. 

Он получил прекрасное образова- 
ние, которое в те времена заключа- 
лось в изучении греческого языка, 
литературы, философии, истории и в 
овладении ораторским искусством. Из 
всех ораторов своего времени он усту- 
пал только Цицерону. 

Главной движущей силой всей его 
жизни было непомерное властолюбие. 
Уже в молодости он был не только 
смелым, но и находчивым человеком. 
Это его качество ярко проявилось при 
таких обстоятельствах: в 78 или 77 г. 
до н. э. в Эгейском море его захватили 
пираты и продали бы в рабство, если 
бы он не откупился от них. Тридцать 
восемь дней пробыл он у пиратов, 
пока его люди искали деньги. Трид- 
цать восемь дней он вел себя так, как 
если бы они были его телохранителя- 
ми, а не он их пленником, и без 
малейшего страха забавлялся и шутил 
с НИМИ. 

Как человек умный и хорошо вла- 
деющий собой, он не был бессмыс- 
ленно жестоким и никогда не позво- 
лял себе опускаться до садизма. Он 
всетда умел держать себя достойно и не 
давал злым чувствам овладеть собой. 

Когда в Риме скончался великий 
понтифик, который официально счи- 
тался верховным жрецом государства, 
он выставил свою кандидатуру на вы- 
борах и победил. 

На пути к высшей власти у него 
были сверхмощные соперники: враж- 
довавшие между собой фантастически . 
богатый Красс и знаменитый полко- 
водец Помпей, фактически почти хо- 
зяин Рима. Ему удалось их прими- 
рить, и три самых могущественных 
человека заключили между собой тай- 
ный союз, триумвират, с целью ни- 
спровержения власти аристократии и. 
установления своей власти. Ж 


О помощью Помпея и Красса он 

избран в консулы в 59 г. дон. э. 
Затем в течение 10 лет он управлял 
провинцией Галлией. Оружием и ко- 
нем он владел замечательно, выносли- 
востью обладал удивительной. В похо- 
де шел всегда впереди войска, обычно 
пеший, лишь иногда ехал на коне, с 
непокрытой головой в любую погоду. 
В еде был непритязателен, вина пил 
очень мало, этого не отрицали даже 
враги. 

Когда срок полномочий его в Гал- 
лии истек, сенат постановил, чтобы 
он сложил с себя командование, рас- 
пустил все свои войска и как частный 
человек вернулся в Рим. Это было 
началом войны. Это понимали и он, и 

Помпей. И она началась. Война, в 
которой он победил и вступил в до- 
лжность диктатора. Потом еще будуг 
войны, будут триумфы в честь побед 
над Египтом, над Фарнаком, в Понте 
и над приверженцами Помпея в Се- 
верной Африке. 

После триумфов принялся разда- 
вать воинам подарки. На двадцати 
двух тысячах столах было устроено 
угощение для всех граждан. 

Его выбрали диктатором пожиз- 
ненно. Друзья просили, чтобы он ок- 
ружил себя телохранителями. Он не 
соглашался, заявляя, что лучше один 
раз умереть, чем постоянно ожидать 
смерти. 

У: него были грандиозные планы, 
но им не суждено было сбыться. 

Многие говорили, что какой-то га- 
датель предсказал ему, что в иды 
марта (15-го числа) ему следует осте- 
регаться большой опасности. Когда 
наступил этот день, он, отправляясь в 
сенат, поздоровался с предсказателем 

и шутя сказал ему: «А ведь мартовские 
иды наступили!» — на что тот спокой- 
но ответил: «Да, наступили, но не 
прошли!» В этот же день он был убит 
заговорщиками. 

На протяжении всей истории Рим- 
й империи все императоры носили 
о имя; оно стало нарицательным и 
евратилось в титул. 

ЗАДАЧА 3. «Скорее гладиатор, чем 


ратор». 


Он обладал красивой внешностью, 
стройной фигурой, большой физиче- 
ской силой и изумительной ловкостью. 
Этим его достоинства исчерпывались. 

При нем в Риме за деньги продава- 
лось все: судебные решения, смертные, 
приговоры, помилования, администра- 
тивные должности и даже провинции. 

Вступив на путь умопомрачитель- 
ной распущенности, сам провозгласил 
себя римским Геркулесом, повелел 
водрузить в Риме статуи, изображаю- 
щие его в виде Геркулеса в шкуре 
льва, и приносить ему жертвы как 
богу. 

Он был первым императором, ко- 
торый вышел на арену амфитеатра как 
борец с дикими зверями и как глади- 
атор. Всех зверей он поражал копьем 
или дротиком с первого удара. По 
свидетельству его. биографа, он высту- 
пал на арене как гладиатор 735 раз, 
жестоко убив тысячи животных. 

31 декабря 192 г. он был убит в 
результате заговора. 

Он был сыном Марка Аврелия: 
отец желал смерти сына, так как пред- 
видел, что тот будет таким, каким он 
и оказался после смерти отца. 

ЗАДАЧА 4. Император-философ. 

Он получил прекрасное образова- 
ние. С двенадцати лет приступил к 
серьезному изучению философии и 
занимался ею всю жизнь. Он был 
человеком нравственным, скромным 
и отличался исключительной стой- 
костью в перенесении превратностей 
жизни. 

После его смерти обнаружили на- 
писанное им по-гречески философс- 
кое сочинение «К самому себе», поэ- 
тому он вошел в историю как импера- 
тор-философ. 

Он постоянно повторял изречение 
Платона: «Государства процветали бы, 
если бы философы были властителями 
или если бы властители были филосо- 
фами». 

По свидетельству античных исто- 
риков, он был честным без неп! 
клонности, скромным без слабост 
серьезным без угрюмости. К н 
он обращался так, как это был. 
нято в свободном государстве. 


— Он обладал всеми добродетелями и 
божественным умом и являлся как бы 
защитником людей от всех общес- 
твенных бедствий. А на долю римлян 
в его правление выпадало много не- 
счастий; жизнь заставила императора- 
философа быть отважным воином и 
осмотрительным правителем. 

ЗАДАЧА 5. Император по прозви- 
щу... «Сапожок». 


Он родился в 12 г. и детство провел 
в военных лагерях, так как его мать 
постоянно сопровождала своего мужа. 
Родители, стремясь завоевать попу- 
лярность среди воинов, одевали сына 
в военную одежду; специально сши- 
тые для него крохотные сапожки вы- 
зывали у воинов столь большое уми- 
ление, что они ласково прозвали его 
Сапожок. Под этим именем он и 
вошел в историю. 

Когда он был провозглашен импе- 
ратором, народ встретил эту весть с 
большой радостью, ибо всеобщей лю- 
бовью и уважением пользовались его 
родители. 

Ликование было столь велико, что 
менее чем за три месяца в знак благо- 
дарности богам было принесено в 
жертву более 160 тысяч животных. 

Начало правления его было как 
будто хорошим: он много раз устраи- 
вал роскошные зрелища и обильные 
раздачи продовольствия. Но затем... 
Он потребовал, чтобы ему поклоня- 
лись как богу, и постоянно повторял 
слова из одной трагедии: «Пусть нена- 
видят, лишь бы боялись!» 

Ему была присуща поистине сумас- 
шедшая алчность и расточительность. 
Когда у него родилась дочь, он потре- 
бовал от римского народа денежных 
подношений на ее воспитание и при- 
даное. 

В первый день нового года он встал 
на пороге своето дворца и ловил мо- 
нел которые проходящий толпами 
арод сыпал ему из горстей и подолов. 

почувствовать эти деньги, он 
огромные кучи золотых мо- 
кому полу и часто ходил 


рр ук 
рари омичей 


Он ввел невероятное количес: 
налогов, требовал, чтобы знатные бо- 
гатые люди в своих завещаниях делали 
бы его сонаследником, а потом объяв- 
лял их преступниками, осуждал на 
смерть и завладевал имуществом. 

Гладиатор и возница, певец и пля- 
сун, он сражался боевым оружием, 
выступал наездником в цирке, а пени- 
ем и пляской он так наслаждался, что 
даже на всенародных зрелищах не мог 
удержаться от того, чтобы не подпеть 
трагическому актеру и не вторить у 
всех на глазах движениям плясуна. 
(Надо иметь в виду, что древние рим- 
ляне в быту отнюдь не увлекались 
пением, а танцы для мужчины счита- 
лись занятием позорным.) | 

Жестокий произвол, откровенный 
садизм и сумасшедшие выходки рим- | 
ляне терпели около четырех лет, ав 
41 г. заговорщики убили ето в одном 
из темных переходов дворца. 

Итак, назовите имена правителей 
Древнего Рима. | 


лось, что таким об- 
ом император под- 
° держивал мир и благо- 
_ денствие во всей импе- 
-рии, так как повернись 
случайно вту или в дру- 
гую сторону или оста- 
нови он подольше взгляд 
на какой-то части своих 
владений, возникало 
опасение, что на страну 
надвинется война, го- 
лод, пожар или другое 
великое бедствие. Позд- 
нее оказалось, что тем 
щитом, который своей 
неподвижностью спосо- 
бен сохранять мир, была 
имперская корона. 


ЗАДАЧА 2. Для того 
чтобы вылечить импе- 
ратора, врач пригласил 
придворного шута, чьи 
проделки вызвали у 
повелителя искренний 
смех, и нарыв на губе 
лопнул. Интересно и 
такое обстоятельство: 
если император Кореи 
соизволял сам прикос- 
нуться к кому-нибудь, то 

«5 место, к которому мо- 
нарх притронулся, ста- 
новилось святым, и 
лицо, удостоившееся та- 
кой чести, всю осталь- 
ную жизнь должно было 
носить знак отличия (как 
правило, шнурок из 
красного шелка). 


ЗАДАЧА 3. После того 
как новогородцы поста- 
вили большие паруса, 
_ они обвязали ладьи (по 
° бокам) вязанками хво- 
роста, чтобы устойчи- 
е стояли на воде. И 
ыли ладьи в море. 
АЧА 4. Разбирая 
ь городской стены, 
жане хотели под- 
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черкнуть, что город, 
имеющий таких защит- 
ников, не нуждается в 
укреплениях. 


ЗАДАЧА 5. В «Ли- 
Цзи» — «Книге ритуалов» 
говорилось: «Что каса- 
ется девяностолетнего 
старца, то император, 
если желает его о чем- 
нибудь спросить, сам от- 
правляется в его дом». 


ЗАДАЧА 6. Название 
города Мирмекий про- 
исходит от греческого 
слова «мирмекс», что в 
переводе означает «му- 
равей», который и сим- 
волизировал название 
этого МАЛЕНЬКОГО го- 
рода. 

ЗАДАЧА 7. Среди се- 
мерых животных назван 
и человек. Можно пред- 
положить, что это раб. 
Рабов эксплуатировали, 
их положение было 
близко к положению до- 
машних животных. Мож- 
но сделать вывод о по- 


явлении неравенства 
людей в Древней 
Индии. 

ЗАДАЧА 8. Итак, да- 
вайте порассуждаем. 
Перед нами скелет 


древнего человека без 
правой руки, который 
нашли археологи. При 
изучении скелета архе- 
ологи установили, что 
погиб он, когда ему было 
около пятидесяти лет, а 


руку потерял в 
дости, допустим, в 2 
лет. Значит, что в тече- 
ние почти 30 лет кол- 
лектив заботился о сво- 
ем сородиче, потому что 
охотиться без правой 
руки он не мог. Если бы 
ему не приносили еду, 
он бы не дожил до 50- 
летнего возраста. Мож- 
но сказать, что люди в 
этом коллективе жили 
дружно и сочувствовали 
друг другу. И понятия 
«милосердие», «состра- 
дание» имеют тысяче- 
летнюю историю. 
ЗАДАЧА 9. Кукуруза, 
бобы и тыква — эти три 
культуры североамери- 
канские индейцы-ироке- 
зы считали особым да- 
ром Великого духа и 
объединяли их под име- 
нем Трех сестер. И это 
неудивительно, так как 
именно эти культуры 
играли очень важную 
роль в питании индей- 
цев. Несколько видов 
бобов составляли чрез- 
вычайно питательное до- 
бавление к пище благо- 
даря высокому содер- 
жанию в них белков. 
Важным в питании было 
мякоть, сок, молодые 
стебли тыквы. Кроме 
того, тыква использова- 
лась и как посуда. Но 
«королевой» стола мож- 
но назвать кукурузу. 
Белая кремнистая была 
излюбленным сортом 
для кукурузной каши, 
красная кукуруза шла 
преимущественно для 
поджаривания и сушки 
а белая кукуруза боль 
ше всего ценилась у ин- 
дейцев, так как из нее 
пекли хлеб. — 


= Академия 
ЗАДАЧА 10. Буддис- 
ты считали, что «свет 
дает мудрость челове- 
ческому разуму», поэто- 
му в их храмах перед 
изображениями Будды 
всегда горит огонь. 


ЗАДАЧА 11. В жизни 
египетского земледель- 
ца бык, тянущий упряж- 
Ку с плугом, был глав- 
ной фигурой. От него 
зависело благополучие, 
жизнь семьи, да и не 
только семьи, а всей 
земледельческой и ско- 
товодческой страны. 

Египтяне не просто 
поклонялись этому свя- 
щенному животному, они 
считали быка Аписа од- 
ним из главных богов. 
Жрецы разработали 
пышные религиозные 
церемонии и установи- 
ли праздники в честь 
Аписа: Для него выстро- 
или храмы, поражавшие 
своим великолепием и 

богатством. 


ЗАДАЧА 12. Славяне 
использовали шест, так 
как его легко можно 
было поднять вверх и 
спрятать в ветвях со- 
сны, и дозорный был 
как в крепости. Сигналь- 
ный костер разжигали 
на вышке с тем услови- 
ем, чтобы он был с гус- 
тым дымом. Именно гус- 
той дым и был сигна- 
лом для соседей о над- 
вигающейся опасности. 


ЗАДАЧА 13. Закруг- 
ленный конец стиля слу- 
жил для заглаживания 

воска. Человек получал 
написанное на цере 
письмо, читал его, по- 

м заглаживал воск и 
А, 


мог тут же писать от- 
ветное послание. 

«Чаще оборачивай 
стиль!» — советовали 
римские поэты тем, кто 
еще только начинал пи- 
сать стихи. «Чаще обо- 
рачивай стиль!» — это 
значит чаще стирай, 
продумывай, пиши за- 
ново. 


А. ЛИТВИНОВ, 
г. Лабинск 
Краснодарского края 


НЫЙ 


я всамделишную жизнь. 


КАК БОБЕР 
СТРОИЛ ДОМ.. 


Дорогие друзья! 
Сегодня мы снова встречаемся на страницах нашего журнала 
в клубе «ЭКО». Сказка, которую расскажет вам труженица 
Пчела, не совсем обычная. В ней все очень похоже на нашу 


Читайте не торопясь, помните, что занятия в нашем. клубе 
«ЭКО» познакомят вас с элементарными экономическими пред- 


ставления ми, помогут разобраться во многих понятиях и 


вопросах. 
Итак, начинаем! 


РАССКАЗ ТРУЖЕНИЦЫ ПЧЕЛЫ 


Сегодня я расскажу вам очень смеш- 
ную историю, которая произошла с 
одним моим знакомым — Бобром- 
Недотепой. Я встретила его впервые 
на берегу лесного ручья, куда приле- 
тела узнать, как дела у подружки- 
водомерки. Водомерка как раз с Боб- 
ром болтала и меня с ним познакоми- 
ла. Бобер мне так и представился: 
4Недотепа». · 

С тех пор мы с Бобром стали 
дружить. И никак я не могла понять, 
почему Бобра Недотепой зовут? Дело 
свое прекрасно знал. Что угодно пос- 
2% троить мог: и плотину на речке, и дом 
на полянке. А лесные жители все 
равно — Недотепа да Недотепа. 

И долго я над этой загадкой голову 
ломала бы, если бы не согласился 
однажды Бобер-Недотепа Зайцу дом 
‘строить. 

Стали Бобер с Зайцем договари- 
ься. «Что тебе для строительства 
0?» — Заяц спрашивает. 


ь. 
казал Заяц Бобру полянку у 
це дом стоять должен, и снова 


— Дней пять. 

— А сколько я тебе заплатить 
должен? 

Тут Бобер немного задумался, чтоб. 
и лишнего с Зайца не потребовать, и 
себя не обидеть, и сказал: 

— Сто рублей заплатишь, я буду 
доволен. 

На том и порешили. На следующий 
день пришел Бобер на поляну — пора 
строительство начинать. Начинать-то 
пора, но из чего строить, если бревен. 
нет? Эх, спрашивал Заяц, что 
строительства надобно, нужно было 
про бревна сказать. Теперь уж с делат) 
нечего — надо бревна искать Н 
но, может Бобер и сам дерев 
лить, на бревна распил 
работу: дней десять ет. 
через пять дней обещал ст 


закончить. = — И 


отправился Бобер на рынок де- 
А я покупать. Там Медведь как раз 
_елками да березами торговал, двад- 
_ цать рублей за бревна запросил. Дого- 
ворился Бобер о покупке, полез в 
кошелек — а там только три гроша 
завалялось. Эх, спрашивал Заяц, что 
для строительства надобно, нужно было 
денег попросить. Да что ж теперь зря 
тужить — надо денег одолжить. При- 
й шел Бобер ко мне, дала я ему на 
всякий случай не двадцать, а целых 
сто рублей, и, как вы сейчас поймете, 
правильно сделала. 
Купил Бобер бревна, но из них еще 
досок напилить надо, да как это сде- 
лать, если ни топора, ни пилы у него 
нет — старые сломались, а новыми не 
обзавелся. Эх, спрашивал Заяц, что 
для строительства надобно, нужно было 
про топор да пилу сказать. Да что ж 
теперь себя корить — надо инстру- 
мент купить. Еще двадцать рублей 
Бобер за топор да пилу Лисе-продав- 
щице отдал. 
Целый день у Бобра на покупки 
ушел, а сделать ничего не успел. Ночь 
кое-как скоротал, утром прибежал дом 
строить. И тут Бобер обнаружил, что 
посреди полянки кочка торчит, работе 
мешает. Надо кочку убрать, но Бобер- 
то строить умеет, а вот в земле рыться 
не научен. Эх, спрашивал Заяц, что 
для строительства надобно, нужно было 
помощников потребовать. Да что ж 
теперь зря горевать — надо кротов 
звать. Позвал Бобер Крота, .тот за 
свою работу. двадцать рублей попро- 
сил. На том у Бобра второй день и 
закончился. 
На третий день Бобер бревна рубил 
да доски пилил. На четвертый — 
обрался дом ставить, из досок стенки 
олачивать. Кинулся — а гвоздей 
спрашивал Заяц, что для 
ства надобно, нужно было 
здях вспоминать, Да что ж 
ь, нужно снова на 
твозди Бобер еще 
гил, да времени 


полдня ушло. К вечеру успел толь 
стены поставить. 

Наступил последний, пятый день. 
Пора крышу настилать, стекла в окон- 
ные рамы вставлять. Да только у 
Бобра ни шифера, ни стекол нет. Эх, 
спрашивал Заяц, что для строительст- 
ва надобно, нужно было шифер и 
стекло заказать. Да что ж теперь себя 
укорять, надо оплошность исправлять. 
Помчался Бобер снова на рынок да 
последние тридцать рублей за шифер 
и стекло отдал. К концу дня только- 
только успел крышу и окна закон- 
ЧИТЬ. 

Наступило утро шестого дня. При- 
шел на полянку Заяц — дом стоит, а 
жить в нем нельзя: пол не покрашен, 
печки нет, строительный мусор не 
убран. В общем, еще дня на два 
работы. Ласточкам-печникам за рабо- 
ту опять платить придется. Покачал 
Заяц головой, обозвал Бобра недоте- 
пой. Грустный и виноватый вид был у 
Бобра. «Эх ты, — сказал Заяц,— сло- 
во-то не сдержал, денег-то тебе и 
платить не стоило бы, да жаль мне 
тебя». Заплатил Заяц Бобру сто руб- 
лей, как договаривались, Бобер мне 
долг отдал, а сам ни с чем и остался. 

Вот тогда-то я поняла, почему Боб- 
ра все недотепой зовут. Ведь коли ты 
что-нибудь делать затеваешь, то спер- 
ва подумай, посчитай, сколько денег 
и времени тебе на это понадобится, 
прикинь, чья помощь тебе потребует- 
ся. А если работу не для себя, а для 
кого-нибудь другого делаешь или то, 
Что делаешь, продавать собираешься, 
то о цене подумай. Если не хочешь 
слыть недотепой, как мой друг Бобер, 
То все затраты на материалы, инстру- 
менты и оплату труда работников 
подсчитай и цену немного побольш 
полученной суммы назначь, чтобы 
прибыль получить. 


Л. Кнышева, О. Мен 
Т. Синицкая — э 


— Я рад, ребята, что вам 
нравятся мои рассказы, 

Но на сегодня довольно терминов. 
Давайте немного почитаем. 

Тем более что эта книга имеет 
отношение и к вашим 
путешествиям, и к экономике. 


Старый нумизмат подошел к книж- 
ному шкафу и после недолгих поисков 
достал тонкую книжечку, на обложке 
которой был нарисован длинноволо- 
сый мальчик в одежде из звериной 
шкуры. 

— Автор этой книги — Д'Эрвильи, 
а называется она «Приключения доис- 
торического мальчика». Вы не читали 
ее? 

= ет. 

— Я вам очень советую ее почи- 
тать. Главный герой книги — мальчик 
Крек. Сегодня я прочитаю вам только 
некоторые отрывки из книги, а вы 
попытайтесь сами догадаться, о каких 
экономических терминах и явлениях 
идет в них речь. Согласны? 

— Конечно, согласны. 

— Тогда начнем. 


Только через эту темную дыру вхо- 
дили и выходили суровые обитатели 
пещеры, через нее они получали воз- 
дух и свет, из нее вырывался наружу 
дым очага, на котором днем и ночью 
старательно поддерживали огонь. 

У подножия зияющего отверстия 
лежали огромные камни, они служили 
чем-то вроде лестницы. 

На пороге пещеры показался высо- 
`’ сухощавый старик с загорелой 


ые волосы были приподняты и свя- 
ы пучком на темени. Его мигаю- 

ые веки были воспалены от 
вечно наполняющего 


крыв ладонью глаза под густыми, на- 
висшими бровями, взглянул по на- 
правлению к реке. Потом он крикнул: 

— Крек! — Этот хриплый отрыви- 
стый крик походил на крик вспугну- 
той хищной птицы. 

«Крек» означало «птицелов». Маль- 
чик получил такое прозвище недаром: 
с самого детства он отличался необы- 
чайной ловкостью в ночной ловле птиц, 
он захватывал их сонными в гнездах и 
с торжеством приносил в пещеру. 
Случалось, за такие успехи его на- 
граждали за обедом изрядным куском 
сырого костного мозга — почетного 
блюда, приберегаемого обычно для 
старейшин и отцов семейства. 

Крек гордился своим прозвищем: 
оно напоминало ему о ночных подви- 
гах. 

Мальчик обернулся на крик, мгно- 
венно вскочил с земли и, захватив 
связку камыша, подбежал к старику. 

У каменной лестницы он положил 
свою ношу, поднял в знак почтения 
руку ко лбу и произнес: 

— Я здесь, Старейший! Чего ты от 
меня желаешь? 

— Дитя, — ответил старик, — все 
наши ушли еще до зари в лес на охоту 
за оленями и широкорогими быками. 
Они вернутся только к вечеру, потому 
что — запомни это — дождь смывает 
следы животных, уничтожает их запах 
и уносит клочья шерсти, которые они 
оставляют на ветвях и корявых ство- 
лах деревьев. Охотникам придется 
много потрудиться, прежде чем они 
встретят добычу. Значит, до самого 
вечера мы можем заниматься своими 
делами. Оставь твой тростник. У нас 
довольно древков для стрел, но мало 
каменных наконечников, хороших рез- 
цов и ножей: все они обточились 
зазубрились и обломались. 

— Что же ты повелишь мне де. 
Старейший? 


Вместе с братьями и со мной ты 
вдоль Белых холмов. Мы за- 
ися большими кремнями, они час- 
попадаются у подножия береговых 
® Утесов. Сегодня я открою тебе секрет, 
: как их обтесывать. Уже пора, Крек. 
Ты вырос, ты силен, красив и достоин 
носить оружие, сделанное собствен- 
ными руками. Обожди меня, я пойду 
за другими детьми. 
— Слушаюсь и повинуюсь — отве- 
тил Крек, склоняясь перед стариком и 
с трудом сдерживая свою радость. 


Здесь им нечего было бояться. Кру- 
гом поднимались крепкие каменные 
стены, а яркий огонь нежно ласкал и 
согревал их. 

Отонь — лучший друг человека: он 
побеждает холод, он отпугивает диких 
зверей. Но есть один враг, против 
которого бессилен даже огонь. 

Этот вечный враг подстерегает че- 
ловека и несет ему гибель, стоит толь- 
ко перестать с ним бороться,— этот 
вечный враг всегла и во все времена 
был врагом жизни вообще. 

Имя этому неумолимому врагу, это- 
му жалному тирану, который даже и в 
наши дни продолжает свои опустоши- 
тельные набеги на земли и истребляет 
тысячи людей, имя ему — голод. 

Прошло четыре долгих дня с тех 
пор, как дети вернулись в пещеру, а 
охотники — деды и отцы — все еще 
отсутствовали. 

Не заблудились ли они в лесу, 
несмотря на свою опытность? Или их 
охота оказалась безуспешной? Или 
они напрасно рыскают до сих пор по 
лесу? Никто не знал этого. 

_ Впрочем, и Старейший, и матери, и 

ти привыкли к таким долгим отлуч- 
отцов. Они знали: охотники лов- 
ильны, находчивы — и совсем не 
окоились о них. Оставшихся дома 


остаток от прошлой охоты — 


залось ни кусочка 
риниматься за све- 
Н Аля одежды. 


Маленькими плоскими камнями 
искусно зазубренными острыми кр. 
ми женщины соскоблили шерсти 
отделили жилки с тяжелых шкур. 
тем они разрезали кожи на неболь- 
шие куски. Эти еще покрытые пятна- 
ми крови куски вымочили в воде и 
варили их до тех пор, пока они не 
превратились в густую клейкую массу. 


Грубые орудия первобытного человека 


Нужно заметить, что этот отврати- 
тельный суп варился без горшка. Из- 
готовлять глиняную посуду люди на- 
учились гораздо позже, чем орудия из 
грубо обтесанного и оббитого камня. 

В пещере Крека воду кипятили в 
искусно сплетенных мешках-корзинах. 
из древесной коры, такой мешок, р 
зумеется, нельзя было ставить на г 
рящие уголья, чтобы нагреть воду, 
мешок бросали один за друг! 
красна раскаленные на огне 
конце концов вода закипала, 
мутной и грязной стан 
золы. 
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сколько корней, с трудом вы- 
анных из замерзшей земли, были 
ены. 

— Гель принес какую-то отвратитель- 
ную рыбину. Это было все, что ему 
улалось поймать после долгих и тяже- 
лых усилий. Но и эту жалкую добычу 
встретили с радостью. Ее тотчас же 
разделили и тут же съели: рыбу даже 
не потрудились поджарить на угольях. 
Но рыба была небольшая, а голодных 
ртов много. Каждому досталось по 
крохотному кусочку. 

Старейшие, желая хоть чем-нибудь 
занять измученных голодом обитате- 
лей пещеры, решили раздать всем 
какую-нибудь работу. Об этих работах 
мы поговорим позже, а пока осмот- 
рим пещеру. 

Наше счастье, что мы можем про- 
никнуть туда только мысленно. Иначе 
мы, наверное, залохнулись бы от ужа- 
сающего зловония и спертого воздуха, 
царивших в этом мрачном убежище 
первобытных людей. 

Некогда почвенные воды вырыли в 
толще мягкой горной породы обшир- 
ный глубокий погреб. Главная пещера 
сообщалась узкими проходами с дру- 
гими, более мелкими пещерами. Со 
сводов, потемневших от дыма, свеши- 
вались сталактиты и падали тяжелые 
капли воды. Вода просачивалась пов- 
сюду, стекала по стенам, накаплива- 
лась в выбоинах пола. Правда, пещера 
спасала первобытного человека от сви- 
репого холода, но это было нездоро- 
вое сырое жилище. Обитатели ее час- 
то простужались, болели. В наше вре- 
мя ученые нередко находят в таких 
пещерах вздутые, изуродованные кос- 
ТИ. 

Но вернемся в жилище Крека. Вдоль 
стен главной пещеры на грязной, пок- 
рытой нечистотами земле лежали кучи 

листьев и мха, прикрытые кое-где 
обрывками звериных шкур,— постели 


Посреди пещеры возвышалась глу- 


Оокая и большая куча пепла и сальных 


отухших углей, с краю она была чуть 
лая, но посредине горел неболь- 
й костер. Крек, дежурный храни- 
гня, беспрестанно подбрасывал 


хворост, вытягивая его из лежавшей 
рядом связки. 

Среди пепла и углей виднелись 
разные объедки и отбросы: обглодан- 
ные кости, расколотые в длину, с. 


вынутым мозгом, обгорелые сосновые 
шишки, обуглившиеся раковины, пе- 
режеванная кора, рыбьи кости, круг- 
лые камни и множество кремней раз- 
ной формы. 


Древний человек за изготовлением 
каменных наконечников для стрел 


Эти обломки кремней — остатки 
обеденных «ножей», резцов и других 
орудий. Кремневые орудия очень хруп- 
КИ, и они часто тупились и ломались, 
Тогда их просто бросали в мусорную 
кучу. 


Л. КНЫШОВА, О. МЕНЬШИКО, 
Т. СИНИЦКАЯ — экономисті 
(Продолжение. следу 


а Строим себя 


| АВТОНОМНАЯ 
 гимнАСТИКА 


ВЛАДИМИР ФОХТИН 


Упражнения 
для развития мышц шеи 


Мышцы шеи — это сложнейшая 
композиция мышечных пучков, «об- 
служивающих» состоящий из семи 
позвонков шейный отдел позвоночни- 
ка. Являясь как бы продолжением 
мышц туловища, они удерживают го- 
лову в вертикальном положении, обес- 
печивают ее повороты и наклоны. 
Биомеханическая проработка мышц 
шеи — главное условие сохранения 
нормальных функций всех элементов 
центральной нервной системы, распо- 
ложенных в указанном отделе. Рету- 
лярная тренировка мышц шеи важна 
и с точки зрения положительного воз- 
действия на состояние кровеносных 
сосудов и артерий, питающих голов- 
ной мозг. Развитие дегенеративных 
процессов в шейном отделе позвоноч- 

‚ ника может привести к потере ком- 
фортного положения корешков спин- 
но-мозговых нервов, т. е. нарушению 
нормального кровоснабжения голов- 
ного мозга и, следовательно, хрони- 
ческим головным болям. Чтобы хоро- 
ший тонус мышц шеи сохранялся как 
можно дольше, не забывайте выпол- 

нять развивающие упражнения ежед- 
невно и даже несколько раз в день. 

9 поможет вам не только сформи- 

ь красивую осанку, но и сохра- 
орошую ‘подвижность шейного 

позвоночника. Кроме того, эти 


упражнения — хорошее средс 
нировки вестибулярного аппарата 
органа равновесия. 

Если во время выполнения упраж- 
нений вы почувствуете какой-то дис- 
комфорт в области шеи, то постарай- 
тесь подобрать такую степень мышеч- 
ного напряжения, чтобы избежать 
появления болезненных ощущений. В“ 
любом случае стремитесь во время 
занятий к полной амплитуде движе- 
ний, стараясь в конечной фазе движе- 
ний увеличивать мышечное напряже- 
ние. 

Выполняя упражнения с дополни- 
тельным сопротивлением, соблюдайте 
принцип постепенности. Предлагае- 
мые упражнения можно выполнять в 
любом положении: стоя, сидя и лежа. 
Сколько раз выполнять каждое упраж- 
нение, вы сможете определить сами. 
Общепринятое среднее число повто- 
ров от 5 до 8 и более. 

Наклоните голову вперед-вниз до 
касания груди подбородком. В конеч- 
ном положении как можно сильнее 
напрягите мышцы шеи, участвующие 
в движении. Первые движения выпол- 
няйте на среднем уровне мышечного 
напряжения, увеличивая его с каждым 
последующим повтором (рис. 1 г). 

Наклоните голову назад, стремясь 
увидеть пространство позади себя. В 
конечном положении как можно силь- 
нее напрягите мышцы шеи, участвую- 
щие в движении (рис. 2 г). 

Наклоните голову вправо, в конце 
движения напряжение мышц должно 
быть наибольшим. Повторите упраж- 
нение в другую сторону (рис. 3 г). 

Поверните голову вправо, заканчи- 
вая движение наибольшим мышечным 
напряжением соответствующих мышц. 
Повторите упражнение в другую сто 
рону (рис. 4 г). | 

То же, что и в упражнении 1 г, 
преодолевая сопротивление, с 
мое двумя руками (рис. 5 


В последние дни свое- 
го существования С.-Пе- 
тербургский комитет гра- 
мотности остановил свое 
внимание на играх и раз- 
влечениях. Была образо- 
вана комиссия, которая 
занялась рассмотрением 
существующих у нас игр, 
группировкой их, выде- 
лением из них непригод- 
ных к употреблению, 
оценкой образовательно- 
го значения каждой игры, 
определением условий для 
правильной постановки их 
и пр. 

После закрытия коми- 
тета лица, вошедшие в 
состав комиссии, согла- 
сились продолжать рабо- 
ту частным образом и за- 
дались целью системати- 
зировать игры и развле- 
чения и составить из них 
возможно более полный 
сборник для практичес- 
кого употребления с об- 
разовательными целями. 

Такой сборник русских 
игр был создан и вышел в 

в 1903 г. в С.-Петер- 

бурге. В нем было описа- 
› 563 игры. 

а «Бег» 

® Элементы — бег. 

_ «Лошадки» 


И 


Б БЛКИЄ ИГРЫ 


ИГРАЛИ НА Е. 


ствия по команде распо- 
рядителя. 

Один из играющих или 
двое-трое, взявшись за 
руки, изображают лоша- 
дей, другой, прикрепив к 
«лошадям» вожжи, изо- 
бражает кучера. Весь ин- 
терес игры заключается в 
бете. 

При большом числе 
играющих выбирают еше 
«хозяина», который свои- 
ми распоряжениями мо- 
жет разнообразить игру. 
Так, в игре «Лошади по- 
несли!» при словах «хозя- 


ина»: «Монесла такая-то 
тройка!» или «Понесли 
все тройки!» — «кучера» 


названных троек выдер- 
тивают вожжи, и осво- 
божденные «лошади» раз- 
бегаются. Шо приказу 
«хозяина»: «Взнуздать ло- 
шадей!» — «кучера» начи- 
нают ловить «лошадей», 
причем те «кучера», у 
которых «лошади» не по- 
несли, выстраивают свои 
тройки, не освобождая их 
от вожжей, идут на по- 
мощь своим товарищам. 

Пойманная «лошадь» 
отводится в очерченное 
место — конюшню. 

Правила: 1) Запряжен- 
ные «лошади» должны во 
всем повиноваться «куче- 
рам». 

2) «Кучера» должны 
повиноваться «хозяину». 


я з 
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3) Если понесли одна 
или несколько троек, каж- 
дую «лошадь» в отдель- 
ности может ловить толь- | 
ко один «кучер»; если же 
разбежались все «лоша- | 
ди», каждую из них «ку- | 
чера» могут ловить вдво- | 
ем или втроем. 
4) Если «кучера» окру- 
жат «лошадей» цепью, 
«лошади» не имеют права | 
прорываться сквозь цепь. | 
5) «Лошадь», отведен- | 
ная в конюшню, не име- 
ет права выбежать из нее. | 
6) «Лошади», оставлен- 
ные своими «кучерами» в 
том случае, когда эти «ку- 
чера» идут на помощь 
товарищам, не имеют 
права убежать со своего 
места. 


| 

| 
СПОСОБЫ УПРЯЖКИ | 
Упряжка одиночки | 
| 


1) Веревку надевают на 
талию, но это не реко- 
мендуется, потому что при 
такой упряжке перетяги- 
вается живот. 

2) Веревка накидыва- 
ется на шею сзади, а кон- 


цы ее продеваются под 
мышки. ) 
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«Пара и тройка» 
Все «лошади» бе 
рутся за руки; каждый из. 
краиних держит в | < 
веревку; концы вер 
передаются «ку 


Веревки привязыва- 
концам палки, за 
оторую все «лошади» 


ржатся руками. 
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Видоизменение 


«Пожарная команда» 


Элементы — те же. 

Игра осложняется 
подражанием пожарной 
команде. Хозяин называ- 


МА 


МУ“ 
М ААА 
М“ № М 
У 


С М“ 07 Г = 
А м 
Я в ми, ФЬ ЕЕ = = = 
Г ЪЪ ЕЕ Е 
АКВ» = Е Е О 
= = = = Их < < 5 6 = = = 
>] Я = = = = = 
>. 2 Юр И = = = = = 
мы РР иа 
о, 9, Си а $ = Е =и=из 
Ы уруб" ИА = и = 6 
нии" Е = Ш Е 
О 


Рис. 


ТОИ 
0) К Аи о, 
и «Л 


ется брандмейстером, кро- 
ме конюшни очерчивает- 
ся еще пожарная часть и 
пп? 


«Дорожки» 

Младший возраст. Не- 
ограниченное число. 

Элементы: Бег. Лов- 
кость. Сохранение равно- 
весия тела при постанов- 
ке ног в одну линию. 

Играющие делают на 


земле извилистые доро 
жки различного рисунка, ~ 
вроде приложенных, и 
затем бегают по ним до 
усталости (рис. 1 и 2). 
Дети любят эту игру за 
то, что она дает возмож- 
ность на небольшом про- 
странстве устроить очень 
длинный путь для бега; 
при этом они научаются 
делать на бегу ловкие и 
быстрые повороты. 
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ФОТО БОРИСА 


«Это был 


Ольга Боброва 


Как невозможно передать сло- 
вами весь блеск и настрой бра- 
зильского карнавала или ис- 
панской корриды, точно так же 
трудно рассказать о первом ме- 
ждународном молодежном фес- 
тивале «Интерматрешка-90». 
Но тем не менее вместе с участ 
ницами фестиваля и фотокор- 
респондентами попытаемся не- 
множко «объять необъятное». 

Когда англичане кричали в 
экстазе восторга, нисколько не 
уступая в этом многочислен 
ному индейскому племени, а 
бразильцы свистом, громом ап- 
лодисментов и даже ламбадой 
поддерживали свою команду — 
тут я почувствовала: 


ФОТОРЕПОРТАЖ 


крутой фестиваль...» 


фестиваль устроен не зря. Не- 
посредственность, раскован- 
ность, азарт, кураж — этим ды- 
шали в унисон сцена и зал. А 
это, согласитесь, в наше время 
редкость. Тем более, если 
учесть, что в зале находились 
наши и зарубежные студенты, 
которых чем-то удивить, мягко 
говоря, сложно. 

Но тут публика была сраже- 
на. И чем?! Нашими русскими 
песнями, танцами, частушка 
ми — короче, нашей русской 
культурой. Прямо-таки нон- 
сенс! Но нам к чудесам не 
привыкать. Это им, иностран- 
цам, тяжело пришлось: они та- 
кого от нас не ожидали, 


— Я уже ничему стараюсь 
не удивляться у вас в Союзе, — 
улыбнулась Джоржия, — но 
«Интерматрешка» меня пора- Ф 
зила. Как говорит ваша моло 


2 5) н) 
дежь, это был крутой фести: & 
валь! г. 

Действительно, итальянку ых 


Ажоржию Гаравелли ничем «со № а 
ветским» не удивишь. В этом 
году она заканчивает филологи» 
ческий факультет Туринского 
университета, специализирует” 
ся на русском языке, диплом. 
будет писать о Добужинскомі 
Но тут итальянский темпера’ 
мент не оставил повода для сома 
нений: Джоржия в восторг 
Да и не она одна. Вместе 
ней это чувство разде 
девушки из Англии, Голла! 
Мексики, Бразилии, Инд 
они учатся и стажируются 
сковских вузах. 


Я 
3 
аа. 


Девчонки чувствуют себя «не- 
формалами», потому что участ- 
вовали в неформальном празд- 
нике. Ведь фестиваль был пос- 
вящен весьма неожиданному 
«юбилею»: в этом году русской 
матрешке исполняется 100 лет. 
А праздновали матрешкин день 
рождения иностранки, от чего 
были в диком восторге. 

Но это ведь мы довели их до 
жизни такой. Собственно, что 
мы им могли предложить в сво- 
бодное от учебы время? Ве- 
чера дружбы, «бурную» деятель 
ность в землячествах?.. Вот 


скукотища-то... А в итоге полу- 
ч: 7 


что, проучившись в 
несколько лет, они зна- 
сь с нашей культурой в 
‘курсионном и быто- 


так и не узнав 


90» был первой попыткой из- 
менить хоть в какой-то мере 
сложившееся положение. Его 
организаторами и учредителя- 


ми стали: журнал «Студен- 
ческий меридиан», Союз совет- 
ских обществ дружбы и твор- 
ческое объединение «Импреса- 
рио Москвы». 

А события разворачивались 
следующим образом. У нас, то 
бишь в журнале, родилась сама 
идея фестиваля. Его «крест- 
ный отец» и автор сценария 
писатель-сатирик Владимир 
Слуцкий. Это тот самый чело- 
век, который ведет раздел жур- 
нала — «Параллель». 

Но идея без денег похожа на 
цветной сон. И нашему вос- 
торгу не было предела, когда 
заботливой «крестной матерью» 
стало рекламно-концертное 
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сквы», которая и решилась 
взять «младенца» на содержа- 
ние. Кто-то может подумать, 
что объединение это сделало су- 
тубо из корыстных целей. 

— Это наша благотворитель- 
ная акция, — говорит директор 
«Импресарио» Евгений Моспа- 
нов. — И хотя мы не такие уж 
богатые, но подарить студен- 
там-иностранцам фестиваль бы- 
ло приятно. Они зауважали че- 
рез нашу культуру нас. И не на 
каком-то высоком правитель- 
ственном уровне, а на простом, 
человеческом. Они на какое-то 
время стали нашими, русскими, 
но навсегда — друзьями. 

‚ Нуа что касается интереса 
к фестивалю со стороны .ино- 
странных студенток, то он без 
всякого преувеличения был ог- 
ромным. Кроме перечисленных 
команд, заявки на участие по- 
тупили от девушек США, Ка- 
нады, 91 ораи ФРГ... 


лись суровые. 


- дии — филолог 


тени юаыие 


ладеть игрой на ложках, щеголь- 
нуть в сарафане и кокошнике... 

Так, Дебора Форсит из Брес- 
тонского университета никак 
не могла удержать в одной 
руке сразу несколько ложек. Но 
уже через пару дней под их 
деревянный аккомпанемент ли- 
хо напевала какую-то английс- 
кую песенку. 

Матильда Дэккер из Голлан- 
по  образова- 
нию. В свободное время танце- 


вала в ‘одном из фольклорных 


ском танце, как она говорит. 
«дробушечки». 
Самой «певучей» оказ 
команда англичан. 
бую народную песню сра 
норовили спеть на Г. 
голосов. Особенно дуц 
них получалась «Вел» 


м Нов плавные и мед- 
но стремились добал ПРИ 
американ и 
Ниче с. 

ь: иностран- 
ная интерпретация нашей куль- 
туры. Однако от этого она ни- 
сколько не проигрывает, стано- 
вясь понятной и доступной в 
Рио-де-Жанейро и Лондоне, в 
Бонне и Калькутте, 

Ну а здесь, в Москве, все 
Участницы фестиваля совер- 
шили настоящие чудеса. Про- 
фессиональных артисток среди 
них не было. Но с каким эф- 
фектом команды преподносили 
каждый тур конкурсов! 

И тут надо раскрыть неболь- 
шой секрет: чудесное прев- 
ращение обычных студенток в 
виртуозных актеров произошло 
не вдруг. В течение нескольких 
недель с командами проводил 
репетиции и «разъяснительную 
работу» режиссер Аркадий Све- 
тлов. Ему приходилось неодно- 
кратно и терпеливо объяснять, 
например, что означает «дроле- 
чка» или «персты», показывать, 
как «красны девицы» водят хо- 
роводы и надевают кокошни- 
ки... Любое новое слово вызыт 
вало множество вопросов. 

Встречался с девушками и 
наш редактор Юрий Ростовцев. 
И, надо сказать, каждый разго- 


ФОТО ОЛЕГА МИТКИНА 


асов 


мор преподносил ему очередные 
неожиданности. Всем без иск- 
лючения иностранкам учеба и 
стажировка в Москве, безуслов- 
но, дает неплохие дивиденды 
для их будущей карьеры. Наша 
столица им тоже нравится. Ну 
а что касается проблем?.. 
Вот тут и пошли «сюрпри- 
зы». Нет, девушек в меньшей 
степени волнуют наши очереди 
и вечная нехватка чего-то, хотя 
с этим большинство из них 
столкнулось впервые. Но вот од- 
на студентка из ФРГ привыкла 
каждый вечер... играть на вио- 
лончели. Англичанка — совер- 
шать по утрам... конные про- 
гулки. Что ж, тут было над 
чем поразмыслить нашему реда 
ктору (советским студентам и в 
толову такое не придет: не до 
того им). Он было воспрял ду- 
хом, когда норвежка сказала 


== 


о своем хобби — игре на скрип- 
ке (тут еще можно чем-то по- 
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мочь). Но потом она тихо до- 
бавила, что без оркестра она му- 
зицировать не может. 

Да, вздохнул читатели: нам 
бы их проблемы... Что ж, по- 
дождем с большим оптимизмом 
тех времен, когда и у нас ос- 
танутся проблемы только тако- 
го рода. 

Ну а теперь расскажу нем- 
ного о конкурсах «Интермат- 
решки-90». Первый из них на- 
зывался «Визитная карточка». 
Каждая команда с помощью 
песен и танцев «рассказывала» 
о своей стране — одним сло- 
вом, представлялась. 

Не лишено было оригиналь- 
ности и следующее испыта- 
ние «Импровизация». Девуш- 
ки выступали в разных по жан- 
ру русских фольклорных кол- 
лективах. 

Но, пожалуй, самым зрелищ- 
ным конкурсом был «Русский 
сувенир». Каждая команда под- 


#5) 


ом 2 
готовила эстрадно теат! 
зованный номер — своео 


ный подарок из России 


самовар, балалайка, разноцв 
ный платок... ; 

Было много сюрпризов и для’ 
зрителей. Например, конкурс 
«Симпатия». Студентки каждой. 
страны отдавали свои «сердца» 
приглянувшимся мужчинам 
в зале, которых потом вызвали, 
на сцену. Музыка, аплодисмен. | 


ты, всеобщий восторг привет. строен 
ствовали избранников «интер препо 
матрешек». наук. | 
’ ция на 
Отшумел фестиваль, по Цен- Е ПТИ 
тральному телевидению был по- ао 
казан фильм. Кроме приятных |  которс 
впечатлений, у всех участников | вели с 
осталось множество друзей, у те 
нашего журнала — тоже. Нуа | Яве н: 
что касается самого фестиваля, Газе 
то У него появилась персе нашег‹ 
тива стать традиционным. Про- | ся, мо 
водиться он должен не только | номиз 
у нас, но и зарубежом“ | стали 
В нем смогут участвовать мах эк 
иностранные студенты, изучаю- | очеред 
щие нашу историю, культуру, ны съ 
русский язык у себя в стране. | меня 
Организаторы фестиваля не | встреч 
собираются быть консерватив нося 
ными по отношению и к юно- | АЕНИЙ. 
шам — участие смешанных или | рассуя 
мужских команд вполне допус- | и не з1 
тимо. І мен, о 
Как я уже говорила, фести: | варнот 
валь «Интерматрешка» носил не | ное У 
коммерческий, а скорее бла- | номич 
готворительный характер. Поэт | произ! 
тому есть идея на его базе | веб: 
организовать ассоциацию сту“ | с А 
дентов, увлекающихся изуче | ВЫ 
нием нашей страны, ее обычаев | назве 
и языка, со своим фондом. | ее 
Средства этого фонда могут | №: 
быть использованы (ДОВОЛЬНО „но, 
эффективно. На них можно проз ви 
водить самые разные студенчеса препо 
кие фестивали, обмениваться 
группами молодежи, делегаций арго 
ями, устраивать выездные устз 
Недав 


ные выпуски журнала «Студен: 
ческий меридиан» в самых раз 
ных странах... Все это позво 
в ненавязчивой, но интер 
форме знакомить иностранцев > 
нашей культурой, искусс® 
литературой, народны и П} 
мыслами. 
Словом, в перспекти! 
терматрешка» сможет А 
зерна неформальных о 
и взаимопонима 


Экономический ликбез? 
Работаю 


Рицательно 
. к 
реподаванию общественных 


Е наук. И это естественная реак- 
ВИЯ на длительное засилье иде- 

аъ Ологии во все и вся, причем 
ты идеологии, основные постулаты 
а ооох не оправдались и при- 
ти е У к кризису. Но тем 
н. ве Уверена — обществен- 
ауки изучать необходимо. 

Газеты пишут о политизации 
нашего населения. Мне кажет- 
Пр ся, можно говорить и об «эко- 


05 номизации» — сегодня все 
стали экономистами. О пробле- 

вать мах экономики рассуждают и в 
учю очереди за мясом, и с трибу- 
ту) ны съездов. Но как экономиста 
| Меня настораживает часто 
яв встречающаяся некомпетент- 
из ность этих страстных рассуж- 
я дений. Как, например, можно 
2007 рассуждать о переходе к рынку 
ИА ине знать, что рынок — это об- 
опус мен, основанный на законах то- 
варного производства. А глав- 

ести ное условие последнего — эко- 
ил Н® номическая обособленность 
бла производителя, опирающаяся 
оэ на частную собственность? Без 


базе \ свободы предпринимательства 


$ ишь 
сту | от рынка останется одно лишь 
уче название: так называемый «со 
‘чаев | циалистический рынок»... 


Поэтому крайне важен «эко: 
номический ликбез» и для сту- 
дентов... 

Елена Макарова, 


преподаватель МАИ 


Что ест студент? 


Недавно в одной газете я прочел 


заметку «Что ест п 


данам Совет- 
тно многое, 
французс= 
стности 


Думаю, 


вот типичное 

меню 
из студенческой столовой МЭИ 
в корпусе «М». 


Трест столовых 
района 


Комбинат питания 
Филиал 4 в 


Калининского 


Салат из св. огурца 


со см. —0—25 
Морковь тертая со смет. —0— 06 
Яйцо под майонезом —0—16 
Сметана —0—18 
Чай сладкий —0—05 


1-й вариант 


Суп горох. с фрикад. —0—15 
Гуляш из говяд. 


с жар. карт. 00—00) 
Напиток ябл.-виногр.— 0—13 
Хлеб а ()280)2 
2-й вариант 

Суп горох. 

с фрикад. 20) П 
Мясо рубл. 

с карт. пюре —0—50 
Напиток ябл.-виногр.— 0—13 
Хлеб —0—02 
Примечание: к 15.50, уже были 
вычеркнуты морковь, яйцо и 
сметана. 


Если президенту Франции, 
чтобы вершить свои президент- 
ские дела, требуется «тюрбо в 
муссе»: или «рябчики в мускат- 
ном вине», то студенту МЭИ в 
период сессии вполне хватает 
«салата из св. огурца» (с нит- 
ратами), «супа горох. с фри- 
кад.» (после которого, извини- 
те, на экзамене спокойно не уси- 
деть) и «чая сладкого» (впри- 
куску с собственным языком). 

Надо еще учесть, что в тече- 
ние учебного года нас кормят 
еще «лучше». А чтобы не тра- 
тить перерыв, стоя в очереди, 
мы предпочитаем столовым бу- 
феты, которые созданы, навер- 
но, только для того, чтобы чер- 
ствыми пирожными отбить 
наш «волчий» аппетит, а слад- 


В конечном _итоге почти 
лет обучения приводят, ка 
казывает опыт «стариков», 
широко распространенной 
лезни студентов — гастриту. 
нашему счастью, в инсти 
есть профилакторий. В самом 
деле, это большое приобретение 
МЭИ... Но, может, экономичес- 
ки выгоднее нормально кормить | 
студентов, чем создавать для 
них реабилитационные стацио- А; 
нары? 2" 

Итак, предлагаю устроить и 
конкурс на лучшее меню и в «$ 
конце года присудить приз ад- 
министрации того вуза, которая 
лучше всех кормит своих сту- 
дентов. 


Стас Хмель, Москва 


«Свалить за бугор»... 


Нас, двадцатилетних, жалеют: 
дескать, обманывали нас, обма- 
нывали, а потом — бах! — ска- 
зали правду и лишили этим 
всех нравственных основ. Да 
полно, это еще одна легенда о 
советской молодежи! Неужели 
вы думаете, что судьбу простого 
человека может перевернуть из- 
вестие, что Брежнев был без- 
дарным руководителем, думаю- 
щим лишь’ о своей выгоде, или 
что не все постулаты марксиз- 
ма-ленинизма так уж неоспори- 
мы, как казалось? Нашу веру 
«подорвало» другое — нам 
твердили, будто мы живем в лу- 
чшей стране. Мы росли с чу- 
вством, что нам сказочно повез- 
ло, ведь родились в такой проц- 
ветающей, справедливой стра- 
не, и мы искренне ужасалиь = — 
мысли, что могли оказаться Кт 
в Америке. ў Э 
Мы в институт шли с чув 
ством облегчения: дескать, тг 
бы высшее образование нам 
светило — где взять | 
чтобы платить за него 
А сейчас, спустя ка 
ру-тройку лет, уже 


Честву в нас взращивали гор- 
Аость, не подкрепленную реаль- 
ностью, Когда же мы поняли, 
Что справедливости и изоби- 
Лия — больше по ту сторону 
Экеана, то, естественно, реши- 
ли: «А зачем нам здесь оста- 
ваться?» 

А уж тем более, что если 
ты хочешь жить сытно и краси- 
Во, то для этого у нас есть 
только один путь. Наверняка 
почти не встретить человека, 
который бы хоть раз в жизни 
не спекульнул — зачем прода- 
вать дефицитную вещь за номи- 
нал, если можно за две-три 
стоимости? Сколько в одном на- 
шем вузе зарабатывают сотню 
в день на этом бизнесе! Эти 
«бизнесмены» обзаводятся в 
двадцать лет собственными 


машинами — вон их новые 
е. «Жигули» радостно поблески- 
І вают у входа, оттесняя старые 


развалины профессуры. Девоч- 
ки тоже могут устроиться, если, 
конечно, «экстерьер» подходя- 
щий. 

Что остается тем, кто не 
хочет жить подобным образом? 
Давайте подумаем, что такое 
наша стипендия? Даже если и 
подкинут нам 20— 30 рублей. На 
эту сумму даже пару туфель 
не купишь! А может нормаль- 
ная девушка, пускай очень без- 
различная к шмоткам, быть 
счастлива без выходных ту- 
фель? А без платья? А без джин- 
сов? И наконец, питаясь одни- 
ми макаронами с картошкой? 
А способен двадцатилетний 
парень чувствовать себя мужчи- 
ной, если он свою девушку мо- 
жет пригласить разве что про- 
‘катиться на троллейбусе? 


после пяти лет учебы 
ают места с окладом 
40 рублей. А на каждом 
‘исят объявления, что 
рщицы с зарпла- 


А может, просто дождь 
на улице? 
Сессию сдала блестяще — и ни- 
какого удовольствия, хотя пред- 
меты были просто безумные. 
Все потому, что кругом сплош- 
ная липа — никому не нужны 
твои знания, 
А может, просто дождь 
предложить 
названием 
«Клуб деловых». 
писали о самых бредовых идеях. 
Допустим, я будущий бухгал- 
пророчит универси- 
тет), а хочу стать как минимум 
коммерческим директором. Что 
для этого нужно? 


статистике, 
(«теории золотых Бу- 
ратино», как мы называем этот 
предмет) и так далее, а вместо 


них» переводных журнальчиков. 
английский 
подтянуть, чтобы почитать «ра- 
злагающие» рекомендации школ 
бизнеса, Стриччерда по теории 
стоимости и структуре прибы- 
ли... Оказывается, капиталисты 
не только эксплуатируют, 
еще и привязывают рабочих к 
их местам так, что те не хотят 
сами уходить. И безработица — 


Пришлось 


низкой текучести кадров. 
Короче говоря, хочется поде- 
литься размышлениями, поспо- 
рить, поискать интересные идеи 
и решения. Просто пообщаться 
с коллегами, ведь будущее эко- 
номики не только в рынке, но и 
в наших руках, 


Наташа Устименко, г. Воронеж 


Где будем копать? 


В одном из номеров «Ст. М.» 
мне попалось на глаза письмо 
О. Самариной из Москвы «Пять 
лет — впустую?». Мне приходи- 
лось встречать людей, которые 


на всех углах кричали, что им 
«не обеспечили 


тор письма, д 
ла — столь о 
е: 


условий», ав- 
умаю, из их чис- 
ткровенно Ольга 
желание что- 
_ самостоятельно. 


К примеру, что значит т 
фраза: «Думать-то студент} 
раз и не приходится»? 
может кто-то заставить чело 
ка думать или не дума 
Далее, Ольга утверждает, 
дескать, в ее институте «гол 
ке работы никакой». Подоб 
высказывания возникают в дву; 
случаях: либо когда человек не, 
желает вникать в суть вещей И і 
ограничивается формальным і 
«нажатием кнопок» и затем «0 Ё 
единением точек прямой лини, 
ей», согласно методичке, либо. 
когда весь учебный материал = 
этап давно пройденный и пото: / 
му скучный. Как я понял, Олв 4 
га ближе ко второму типу. и 

Интересно, неужели и в са 

мом деле она считает, что сту ў 
дент — это некий объем, кото 
рый необходимо заполнить мас- 
сивом данных, в чем и состоит 
Удел преподавателей? Лекции. 
либо курсовые — это ведь фун | 
дамент, не более. 

В институте учат каким-то) 
азам, составляющим 10—30% — 
необходимого, но главное — 

институт дает возможность о 

учиться. Ты хочешь быть спе- 

цом в какой-то области? Да ра- 
ди бога! Начинай копать, покру- 
тись на кафедре с близким 
профилем, попытайся самостоя- 
тельно что-то сделать в этой 
области. И не надо поднимать 
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А для подобного «копания». 
институт дает огромные воз 
можности: хотя бы свободное’ 
время. Вопрос в том, кто ими 
сумеет воспользоваться, а 
нет. Более того, только уче 
дает право на пробы: челов 
копает в одном месте, а че 
год понимает, что это = 


никто не отобрал, 
лись с ним и впол 
подсказать решение 
в другой облас! 

„Было бы тол 


ость 
спе- 
‚ ра- 
кру- 
зким 
стоя- 
этой 
мать 
му не 
обой 


ния» 
воз- 
дное 
ими 


Зачетная книжка 


Президента 


Анатолий Овсянников 


Во главе команды нового политического руководства, 00 


которого донеслись сердечные хрипы надорванного 
общественного организма, встал Михаил Сергеевич Горбачев, 


уме ЦК СС 6 марте 1985 года избранный 
ретарем. 


ко. Очевидно, что кресло это 
Кто он? вместе (о тяжелым грузом ответ- 
ственности передает и не менее 
тяжелый (даже тяжкий) груз 
традиций, правил поведения; 
стереотипов. Они, как оковы, 
держат здравствующего лидера 
партии, связывая его с пред” 
шественниками. 


7] 


сло, В кото- 


Горбачев занял кре 
р о короткую 


ром за сравнительн 
историю руково 
в. И. Ленин, 
Н. С. Хрущев, 
Юю. В. Андропов, 


Можно сказать, что Горбачев, 
судя по его публичным выс- 
туплениям, был достойным 
представителем своих пред- 
шественников. Из брежневско- 
черненковского Горбачева не 
вычислить перестройки, не вы- 
вести нового политического мыт 
шления, новых подходов к С0- 
циализму, не найти контуров 
реформаций, которые не только 
взбудоражили, но и основатель- 
но перетрясли мир, придали 
ему за 4—5 лет новый облик 
и динамизм. 


В самом деле, читая его выст 
тупления до апрельского 1985 
года периода, легко обнаружить 
весь традиционный набор офи- 
циальных оценок, освященных 
«генеральным курсом» КПСС. 


Для примера приведу только 
одно выступление, сделанное за 
три месяца до кончины К. У. Че- 
рненко, на Всесоюзной конфе- 
ренции по «совершенствованию 
развитого социализма и идеоз 
логической работе партии». Эта 
работа интересна и потому, что 
в ней содержится весь арсенал 


ФОТО 5УЕККЕК ЅТЕӦМ 


ление Гор- 
‘енсека, Горбаче- 
Е первого человека в 
Горбачева — НЕ рефор- 


Характерной особенностью 
выступлений политических ли- 
деров того периода было славо- 
словие в адрес руководства 
партии и ее официального лиде» 
ра: «Центральный Комитет, его 
Политбюро во главе с товари- 
щем К. У. Черненко ведут мно- 
гогранную теоретическую, по: 
литическую и организаторскую 
работу... Эта работа пронизана 
духом коллективности и высо- 
кой ответственности перед на- 
родом», Осененность идеями 
вождя партии — не только ри- 
туал, она предопределяет и 
оценки состояния дел в обще- 
стве, и задачи на перспекти- 

ву. Очевиден и вытекающий 

из осененности оптимизм: «Ес 

ли иметь в виду главный итог 

минувших поно це) можно со 

всей определенностью сказать, 

что партия и народ, неуклон- 
но следуя курсом ХХУ! съез- 
да КИСС, уверенно идут вперед 
по пути совершенствования 
всех сторон жизни...», в резуль- 
тате чего «еще выше поднялся 
авторитет партии», «мы одер- 
жали великие победы и достиг- 
ли огромных высот социально- 
го прогресса». 

Будущий автор доктрины 
«нового мышления» или искусно 
скрывает свои взгляды (иначе 
иммунная система партократии 
отторгнет чужеродного претен- 
дента на высшую в партии ДОЛ: 
жность), или он разделяет 
официальный курс и взгляды 
того времени. 

Традиционны сюжеты, в ко- 
торых желаемое выдается за су- 
щее, а если и есть недостатки 
(которые всегда рассматрива- 
ются как резервы), то исправ- 
ление их ищется не в усло- 
виях и обстоятельствах реаль- 
ной жизни, а в сознании, 


искать причины социаль- 
\оровья, а в обстоятель- 


_ «надо искать не в го- 
) в возрастающем 


равлять за счет новых идеоло“ 
гических вливаний; «...поворот 
в общественном сознании к 
повышению эффективности и 
качества... далеко ие завершен». 

Меры общественного пере- 
устройства в идеалистической 
схеме всегда бедны, ибо отра- 
жают не вечно зеленое древо 
жизни, а засушенную мумию тея 
оретических схем, 

Жизнь, приданная идее (но 
не наоборот, когда жизнь пита- 
ет идеи), всегда выглядит прос- 


той и понятной, Очевидно, 
этот эффект идеологического 
синематографа делает ненуж- 
ным изучение самой жизни. 
Если бы это касалось только 
общественных наук, это было 
бы полбеды. Веда, когда так 


полагают политики, Отсюда и 
выводы, вычисленные из 
«идей»: «Теперь не только те- 
орией, но и историческим опы- 


том доказано, что наше госу- 
дарство, как и политическая 
система в целом, выражает 
коренные интересы советского 
народа... представляет собой 


высшее 
ма». 
Впрочем, в отличие от мас- 
совой политической риторики 
тех времен, у доперестроечно- 
го Горбачева есть новые сюже- 
ты, пока еще не ставшие 
доминантой, его символом веры, 
но из которых угадываются кон- 
туры перестройки. Появляются 
идеи ускорения, есть тревога 
за экономическое топтание, 
высказывается мысль о ломке 
производственных отношений, 
обосновывается необходимость 
гласности. Впрочем, они несу- 
щественны. И в речах Аа ИВ 
Брежнева, К. У. Черненко по- 
стоянно присутствовали сюже- 
ты заботы о народе, росте про- 
изводства, демократии. Беда 
была в том, что практических 
действий за словами не стояло. 
Примитивная логика полити- 
ческого портретиста подсказы- 
вает простенький путь; взять 
десяток работ, писанных в раз- 
ное время, сравнить тексты и, 
убедившись в наличии противо- 
речий, сделать хлесткие вывот 
ды. Естественно, реальные ус- 
ловия, реальная социально-пот 
литическая атмосфера в этих 
арифметических 
выводится «за ‹ 
тик эт 


достижение социал из- 


которое нужно постоянно поп” 


время правления Ю. В. Ан 
пова дало этим силам возм 
ность и действовать, Пр 
они не склонны были сб 
недовольство привычными 
вентивными репрессиями 
Горбачев после смерти Ю. 
Андропова, по-видимому, 


зался в эпицентре этих сил = пр 
он был там своим челов 9 
ком, он был сравнителі ке 
молод, он был искусным пол Е. 
тиком. Эти силы И ВЗЯХ во 
курс на перемены, прерван т 


позорным правлением К. У. Че 
ненко. Б. т 
В единую точку сошлись 


Р ли 
торическая необходимость о пр. 
щественных реформ и индив то] 
дуальная судьба Михаила Го па] 
бачева, который после март деў 
1985 года стал ПЕРВЫМ ид чт 
того, чтобы остаться ПЕРВЫМ деў 
должен (вынужден) эту необ- бы 
ходимость реформ осущест стс 
вить. Человек становится сво- бы 
бодным, когда внешние обстоя- | те? 
тельства (необходимость) Сов ст] 
падают с его устремлениями, по 
его волей. у ци 

Горбачев был обречен на роль. ле 
реформатора, которая стала лох 
и его судьбой. «Для меня пе ну! 
рестройка — это мой выбор», — чт 


заявил он в интервью тел 
компании Би-би-си в 1990 го, 
Что не совсем точно. У Гор 
чева просто не было выбо 
Я не сам ли выбрал час — 

рожд 


Чтоб пройти сквозь м 
и кре 

Совести, огня и вод? 
Этот стих Максимили 
лошина как пророче 
форматору. Ему еще п] 
и покаяние, и мук! 
ценностей, и ос 


я в 
неприлично 
ка в адрес 


программу 
зусловно, 


априорной Уверенности 
СоЦиалистичности построенно- 
го общества и возможности ад- 
министративными реформами 
придать ему ускоренное разви- 
тие. Еще памятны. были дейст- 
И Андропова, не очень де- 
мократичные, но популярные 
в народе. Очевидно, что на пер- 
вом этапе Горбачев использовал 
многие начинания Андропова. 
Омертвленные теоретические 
схемы в проектах ускорения бы- 
ли доминирующими. Другого 
просто и не могло быть. И не 
только из-за нежелания лидера 
партии исходить в политике из 
действительности, а в силу того, 
что надежных данных об этой 
действительности не было. Не 
было знаний ни о реальном со- 
стоянии дел в экономике, не 
было надежных и представи- 
тельных данных о социальной 
структуре общества, мнениях, 
потребностях, интересах со- 
циальных групп и слоев насе- 
ления. Решения в таких ус- 
ловиях принимаются «втем- 
ную», исходя из убежденности, 
что, как сказал один из героев 
«Бесов» Ф. М. Достоевского: 
«Я знаю Русь, и Русь меня 
знает». Но не видеть проявле- 
ний тяжелых симптомов об- 
щественного нездоровья было 
невозможно. р 
Принципиально Я Ре 
нако, было стремление "ор ю 
чева разобраться. Узнать вс ) 
правду. Это постижение Оа 
будущего Шола. Е 
сс. А тл: ае 
тн р в. на посту Генсека 


е Мгновенного понимания 


Не бывает. 


эво- 
ов Горбачева: от 
знанию и пон К 
лерийского о 
ен наскока к полити- 
ных О мышления», от идей- 
М утопистов и догма- 
ТИКОВ К реалиям жизни. Эло 
логика эволюции, в основе ко- 
торой лежит необходимость 
«учитывать живую жизнь, точ- 
ные факты действительности, 
а’ не продолжать цепляться за 
теорию вчерашнего дня», как 
писал В. И. Ленин. 

Концепция обновления жиз- 
ни общества, прозвучавшая на 
апрельском Пленуме ЦК, не бы- 
ла, собственно, программой 
действий. Она существенно 
менялась и меняется: набирают 
динамизм социальные процес- 
сы, пробуждается общественное 
сознание, просто умнеют и пол- 
нее понимают общество ее по- 
литические лидеры (не все, 
впрочем). 

(@ содержательной точки зре- 
ния первые проекты перестрой- 
ки были явно утопичны. Преж- 
де всего еще не была осознана 
глубина кризиса. Проблема ви- 
делась в замедлении темпов ра- 
звития страны, что казалось, 
было сравнительно легко по- 
правимо, если «...привести в 
действие организационно-эко- 
номические и социальные ре- 
зервы и в первую очередь ак- 
тивизировать человеческий 
фактор». Задача хотя и слож- 
ная, но лежала в привычной 
плоскости. Она еще не стала 
проблемой, и, следовательно, ее 
решения искались (и, казалось, 
что были найдены) в обойме 
традиционных, «штатных» за- 
дач: В кибернетике существует 
принцип разнообразия Эшби: 
модели должны соответствовать 
сложности проблемы. Непони- 
мание сложности проблемы 
приводит к примитивным реше- 
ниям, которые не снимают про- 
блему: И не сняли. Чудес не 
бывает и в политике. Отсюда 
и ожидания быстрых перемен к 
лучшему, свойственные любой 
утопии . В то время еще не 
стало понятным, что обществен- 


„всякая утопия 
ем бла 


: м 

свой ресурс, по; 
тила историческ 
тиву. ак 

В главном перем 
произошла в результа : 
чарования технократиче 
подходов к экономике. Не пол} 
чалось у реформаторов ни! ] 
при условии, что экономик: г 
это механизм, которым легко 
управлять из кабинетов дома 
на Старой площади, в котором. 
изношенные элементы легко ме- 
няются на другие, более совер- 
шенные. Да и законы эконо- 
мики, если надо, нетрудно заме- 
нить на другие, новые. Или, 
что чаще происходило, выду- 
мать новые, более удобные за- 
коны. На пятом году перестрой- 
ки пришло понимание того, что 
экономика есть живой, естест- 
венный процесс, а рынок — не 
продукт капитализма, а форма 
жизни главнейшего экономи- 
ческого закона — закона стои- 
мости. 

Еще большей подвижностью 
обладали изменения в сфере 
идеологии, порой просто голо- 
вокружительные в течение весь- 
ма короткого периода. Они ка- 
сались теоретических и прак- 
тических проблем социализма, 
роли и места КИСС и партий 
в политической системе, оце- 
нок истории страны после Ок- 
тября 1917 года. Так, на- 
пример, отвечая на вопросы 
корреспондента газеты «Юма- 
ните» (4 февраля 1986 года) о 
сталинизме в Советском Сою- 
зе, Горбачев сказал: «Стали- 
низм — понятие, придуманное 
противниками коммунизма и 
широко используется для того, 
чтобы очернить Советский 
Союз и социализм в целом». 
В дальнейшем эта оценка не 
была дезавуирована, но термин 
«сталинизм» стал постоянным 
на страницах партийных изда- 
ний и был включен в полити- 
ческий лексикон Горбачева. 
В 1989 году уже было жестко 
заявлено: «...мы І 
...антидемократическую идео, 
гию сталинизма». ДІ 
пример. На январском (19 
да) Пленуме ЦК КПС 


своей статье «Не поступаться 
принципами» Н. Андреева, в 
ключевых позициях, по сути, 
повторившая ранее сказанное 
лидером партии. Статья под- 
верглась, как известно, разг- 
рому. Можно предположить, 
что речь идет не о схоласти- 
ческих упражнениях об «из- 
мах», а дело в более сущест- 
венном — в теоретическом ос- 
мыслении реальностей и 
поиске «путей к храму», более 
привлекательной модели буду- 
щего мироустройства. В поли- 
тическом руководстве единых 
мнений на этот счет не было 
и нет, что обусловливало появ- 
ление в заявлениях Горбачева 
противоречивых или нейтраль- 
ных оценок, потока увещеваний 
и морализаторства. Явно прос- 
леживается за это время спо- 
собность Горбачева к переос- 
мыслению. Это качество трудно 
переоценить в период интенсив- 
ной реформаторской деятель- 
ности. Достаточно вспом- 
нить, как трудно и долго из- 
живало технократические Ил- 
люзии американское руковод- 
ство, чтобы по достоинству вос- 
№ принять стремительную тенден- 
цию потери доверия к техно- 
кратическим, метафизическим 
и догматическим методам у со- 
ветского лидера. 
Оценки состояния дел, пози- 
цию и представления прихо- 
дилось менять и в ходе пере- 
стройки: Шла интенсивная 
аналитическая работа, углубля- 
лась и перестройка, порождая 
новые проблемы и явления. 
Быстро пришло понимание то- 
го, что перестройка — дело тя- 
желое, крайне опасное при 
реформистском экстремизме и 
долговременное. Перемены бы- 
ли нужны всему общественному 
организму, в первую очередь 
его жизненным, базисным 
структурам. Это уже не курс 
на «усовершенствование», не 
переделка фасада. Перестрой- 
ка — это революция, так Гор- 
‘бачев заявил На январском 
Пленуме 1987 года. Дей- 
ствовать Же В революциях по 
‘правилам И уставам прошлых 


говорил в связи с 
ой революцией, 
й опасностью 
режима явля- 
когда он пре" 


дней, конечно же, невозможно. 
Это было бы политическим 
самоубийством. Жизнь бурной 
реформации не ложилась в 
разработанные планы плену- 
мов, партконференции, съездов 
Советов и т. д. Горбачев честно 
делает вывод: «Новые задачи 
приходится решать без «гото- 
вых рецептов». Нет таких 
рецептов и сегодня». 


Новое мышление: 
новая религия или 
руководство к действию? 


Так что же, получается, в пе- 
рестройку гигантская страна 
вошла «без руля и без ветрил»? 
Руководство, объявляя то или 
иное решение, заверяет, что оно 
единственно правильное и дру- 
гого подхода нет, действует без 
целевых ориентиров? Прав ли 
был Ю. Бондарев, сравнив 
«перестройку с самолетом, ко- 
торый подняли в воздух, не 
зная, есть ли в пункте назна- 
чения посадочная площадка»? 

Конечно, речь не идет о нали- 
чии какого-то детального рас- 
писанного плана действий. Он 
бессмыслен и невозможен. В 
политике можно говорить толь- 
ко об основных направлениях, 
о доктрине. Концептуальная 
позиция Горбачева зафиксиро- 
вана им в идеологии «нового 
мышления». Кратко назову ее 
основные тезисы. 

Новое мышление означает от- 
каз от идеализма и догматизма 
в политике, которые приводи- 
ли к конструированию умозри- 
тельных схем и моделей обще- 
ственного развития в отрыве 
от реальной социальной практи- 
ки... 

Реализм нового мышления — 
это политика не от абстрактной 
идеи, а политика реальностей 
жизни. Это означает, что в 
центре находится конкретный 
человек, а не его светлый образ, 
реальные государства, а не об- 
разы классовых врагов. 

Новое мышление отвергает 
плоское черно-белое восприятие 
мира и социальных процессов. 
Многоцветие определяется раз- 
личиями исторического и куль- 
турного наследия, экономичес- 
кого и политического положе- 


ния. Новый подход Горбачева 


соо в озан С 


щих политичес 
решение, очевидно, 
ся может на балан 
сов взаимозависимог 
Новое мышление исхо, 
приоритета общечело 
ких ценностей над Кле 
ми. «Ядром нового т 
ния, — пишет Горбачев, — 
ется признание приорит 
щечеловеческих ценное 
Пожалуй, именно такое утверя 
дение окончательно вывело І 
бачева из рутины прошлой 
торики с характерной для 
апологетикой классового 
хода. Констатация приор 
ности еще не есть реал 
следование этому кредо. | 
спорно, однако, что кр 
сдвиги в международных делах 
революции 1989 года в 
нах Восточной Европы, проц 
сы демократических преобра 
ваний в СССР яркие свидетель 


ства следования принципам 
нового мышления. . 
Политика может ускорить 


исторический процесс толь < 
в меру того, насколько она его 


уловила и освоила. «Учит ново- ле 
му мышлению прежде всего саз ся 
ма жизнь». Нельзя не согла- за 
ситься с этим выводом авто- шу 
ра. Тем более, что и само по 
«новое мышление» имеет выда- ту 
ющихся предшественников: | 
В. Вернадского, М. Ганди, но 
А. Печчеи и других мыслителей ди 
современности. ве, 

Предстоит еще большая раз пр 
бота по исследованию природы ве 
общечеловеческого идеала И ко 
материальных условий его стаз ще 
новления. Движение к абсолю ву 
ту общечеловеческих ценні Рь 
тей — это движение через от 59 
сительность добра (относ Э 


но наций, религий, классов, й 
ологий, государств), через 
нимание безнравственно 
бой дифференцирующей 
ли. Это движение к обі 
нетному человеку, к ноо 
к обществу, в котором 
ствует максима Нагорн 
поведи Христа: «. 
чтобы поступа? 
вы поступайт' 
материаль 
планетной 


ления, однако, не все 
ся и его т 
за логикой собі 
шихся в 
по поводу статьи бв 
туции СССР. 

В обществе, потерявшем мо 
нолитность тоталитаризма, 
дифференцированном общест- 
ве, практическое воплощение 
принципа абсолюта общечело 
веческого добра означает тольт 
ко создание механизмов об- 
щественной интеграции. В пер- 
вую очередь экономической. 
Рынок, система взаимовыгодно- 
го прямого (а не через все- 
властный центр концентрации 
и распределения ресурсов) об- 
мена — это главный «цемент» 
общества. Государство лишь ре- 
гулирует этот процесс к УСИ 
лению взаимовыгодности- 
Нужен и политический меха 
низм такой интеграции: кажет 
ся, что он уже есть в висте 
ме однопартийной власти. Та 
полагал еще в конце 1989 года 
М. С. Горбачев: «...интересы 
консолидации общества... дик- 
туют целесообразность сохране 
ния однопартийной системы». 


автору. 


ТИЙ, сложив- 
обществе, например, 


Консти 


обществе 


набирать в силу ан- 
гипартииные настроения. Стал 
зарож латься многопартийный 
механизм. Удивительно, одна- 
ко, упорство политического 
центра и Генерального секре- 
таря в своем нежелании заме- 
чать складыва ющуюся ситуа- 


цию. Не было проявлено же- 
лания к сотрудничеству с не- 
формальными движениями и 
отказа от монополии на власть. 


Иллюзия Горбачева была ос- 
нована на уверенности, что 
КПСС — общенародная партия 
(впрочем, когда требовала ситу- 
ация, политическии лидер ГгОВО- 
рил, что КПСС — это партия 
рабочего класса). Существен- 
ная дифференциация общест- 
ва (не только социальная, но и 
национальная, политическая) 
сделала невозможным для одной 
партии представлять интересы 
различных слоев общества. 

Новое мышление, мучительно 
осваиваемое нашим обществом, 
не приемлет подходов, основан- 
ных на эгоизме социальных сло- 
ев, политических групп, ре- 
лигий и наций. Приоритет об- 
щечеловеческих ценгостей — 
это поиск компромиссов, это 
баланс сил. Шобеда эгоизма 
одной партии в таком полити- 
ческом механизме — не иллю- 


ЩИ 


зия Нагорной проповеди Хрис- 
та, не иллюзия абстрактного гу- 
манизма, не навязывание одной 
партии всему обществу своего 
представления о благе лю- 
дей. Это единственная возмож- 
ность выжить, сохранить це- 
лостность нашего Отечества, 
остаться людьми, наконец. 
Политический центр пытался 
вести поиски в направлении 
приоритетности общечелове- 
ческих идеалов и ценностей, но 
в условиях классового подхода. 
Но как выражать абсолютное 
(общечеловеческое) и относи- 
тельное (классовое) одной 
партией? Об этом в выступ- 
лениях политического лидера не 
говорится. Быть одновременно 
абсолютным и относительным 
позволительно только Богу. 
Партии типа КИСС — это 
богопартии, для которых и об- 
щество и история — материал 
для переделки под образ поли- 
тических идей. Человек для 
богопартии есть сырье, глина, 
не субъект истории, а объ- 
ект. Общество не может быть 
демократическим при сущест- 
вовании богопартий. В 
этом, по-видимому, состоит 
главная проблема перестро 


КИСС. ЕР 


«Новое мышление» как = 


ФОТО НЕІККІ 5АУККОМАА | с Р 


рие лет \ 

 экспортном 

варианте для 

о употребления. 

у тем дела в стране идут 

к, как ожидалось в 1985 го- 

“ду. Одни проблемы наползают 

®— на другие, вызывая тревогу, не- 
_ уверенность и страх. 


_ Цели перестройки: 
работает ли компас 
у Президента? 
Кипение социальных страстей в 
обществе достигло критической 
отметки. При поверхностном 
взгляде на бурные перестроеч- 
ные движения можно прийти к 
выводу о том, что перестрой- 
ка движется за счет эмоций, 
усилению которых способст- 
вуют демократизация и глас- 
ность. Так ли это? 
Перестройка, как и всякая 
революция, — социальный вул- 
кан, социотрясение, по меткому 
выражению Б. А. Грушина. Ес- 
тественным спутником таких 
социальных тектонических ка- 
таклизмов становится пыль. 
Она застилает глаза, человек те- 
ряет ориентиры, знакомые очер- 
тания общественных ландшаф- 
тов меняют свой вид или исче- 
зают вовсе, направления с при- 
вычной градуировкой («впере- 
ди», «сзади», «справа», «сле- 
ва») теряют устойчивость или 
меняются полностью. 

За пять лет энтузиазм разру- 
шения и отрицания привел к то- 
му, что в мировоззрении обра- 
зовалась пустыня. Это бедствие, 
впрочем, не вызывает явной 
обеспокоенности идеологи- 
ческих институтов. Азбучная 
истина марксизма состоит в 
том, что действие без идеалов 
нового общества слепо, но и 
идеал, не вызывающий дейст- 

вие, мертв. Словесные постро- 
ения моделей «гуманного социа- 
лизма», «социализма с чело- 
веческим лицом» воспринима- 
ются как попытка нового идео- 
логического эксперимента. Ук- 
довение же партийного руко- 
водства и Горбачева от опреде- 
ления вины и беды партии рас- 
едования роли па А 


его на нравственное и РОС 
ное одичание. Компас, неко 25 
ориентирующий а 
мире иллюзий И догм, 

ежно устарел. 
А нев борьба — это 
борьба за власть. Власть же 
может состояться в поддержке 
масс. р 
За умы и настроения людей 
ведется жестокая идеологичес- 
кая борьба. Для нее характе 
рен весь ассортимент политиче- 
ской атрибутики: спекуляции, 
манипуляции, демагогии. А поч- 
ва для этого весьма благоприят- 
ная. Уровень знаний истории 
своего народа и страны УАРУ- 
чающе низок. На такой ниве 
исторические спекуляции могут 
дать (и уже дали) отменные 
результаты. Процесс мифологи- 
зации истории и будущего про- 
должается. Целостного миро- 
восприятия дискуссии о прош- 
лом и будущем не дают, но 
усугубляют расчлененность соз- 
нания. 

Непредсказуемость событий, 
неустойчивость обществен- 
ного мнения и настроении вы- 
зывают массовые психозы, сти- 
мулируют поиск привычной сре- 
ды обитания и привычных дей- 
ствий!. Неопределенность — 
пожалуй, самый тяжкий груз, 
давящий на психику человека, 
оправдывая давнюю китайскую 
пословицу-проклятье: «Чтоб те- 
бе жить в эпоху перемен». Од- 
нако жизнь во времена рефор- 
мации не прекращается и осо- 
бую ценность против разрушахю- 
щего душу нигилизма приобре- 
тает четкость целей и идеа- 
лов реформаторского движения. 
Если эти цели восприняты мас- 
сами, то повороты и зигзаги 
политики воспринимаются лег- 
че, даже отклонение от них не 
о с лоревашающе. 
пыли, вызванной со аовцЕ 
социотрясением Е ао 
ток демагогии и сох 
демагогией. В Урслизиваетея 

: ообще 
быть политиком всегда 
ет быть и демагогом. З 
в Большой эн 
словарь. 

1) обман пр 
вращением 
обещаниями, 


говоря, 
означа- 
аглянем 
циклопедический 
емагогия — это: 
еднамеренным из- 
Фактов, лживыми 
лестью; 2) лице- 


4 
В самом 
Кок Аеле, очень Устойчи- 
иски, напри 
и. Это и бю 
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‘достижения поли 

лей; 3) высоко 

дения, прикрывающи 

либо корыстные цели. 

гия в политике связана’ 

с сознательным сокрытием 

лей партии (или его лиде 

или с неспособностью вы 

цели и интересы партии 

держивающих партию соц 

ных слоев общества. 793 
Горбачев не является ИСКлЮ! 

чением. Однако демагогия Гор- 

бачева имеет другие причин! 

чем, например, демагогия (Єз 

лина (сознательное сокрыти 

целей личных и партии), Бреж 

нева и Черненко (неспособность 

понять и выразить цели общест 


ва и партии). Демагогия Борг 


бачева определяется уровнем 


знаний и понимания общества. | 


Этот уровень низок, партия 
перестала быть интеллектуаль: 
ной силой, перестала факти- 
чески быть авангардом общест- 
ва. Отсюда и поток морализа- 


торства, увещеваний, туманности 
тей в докладах Генсека и Шрези- о 


дента. 


За этим стоит не корысть И _ 
сознательная ложь, а бессилие | 
и незнание. Отсюда и непос- | 
политических | 
решений, неуверенность в пред ( 
принимаемых действиях. Өтсю. } 
да и аргументация из коллек \ 
ции политических ярлыков эти! 


ледовательность 


кеток: «Удар ножом в спину 


перестройки», «бешеные», «по. 
литические мошенники» и т. ді 
Ясности такие определения не 


дают, но страсти подогревают. 
Что же получается, что ново 

мышление как доктрина поли- 

тики Горбачева не про на 

Странно выходит — как что 

рошее заведем у себя, то 

ЗУ везем за границу! А чт 


Эта тема — осно 

многочисленных 
стоянная. Это тема соц 
ма и социалистической 


осмыслении ре Л] 
мира виден значительн 
ресс Горбачева. | 
апологетики р 
лизма» как 
роенного 
ну Е 


мж ы ә 


а Ы Ы чч м А ы 


ЗЕЕ 


р ААГ РОР ИЧ 


ыСТЬ И 
5997009 

непос- 
ических 


ри сс е». Не 
а только, пожалуй, вторая 
оловина правды: у нас никог- 
да не было социалистического 
общества, никогда не было со- 
циализма потому, что отчуж- 
дение и социализм несовмести- 
мы. Правы профессор О. Шка- 
ратан и В. Радаев, полагая, 
что мы имеем дело с иной об- 
щественной формацией, имя 
которой — этакратизм '. 

Призывы Горбачева «...надо 
менять нашу жизнь, ... но на пу- 
тях реализации социалистичес- 
кой идеи» встречают все мень- 
шее понимание и поддержку. 

В поисках незыблемой поч- 
вы в идеологической распутице 
люди обращаются к ценностям 
общечеловеческим, к нравст- 
венным императивам, доказав- 
шим жизнеспособность и не ут- 
ратившим свою привлекатель- 
ность. Такой точки зрения 
придерживается и лидер пе- 
рестройки: «Социализм высту- 
пает как носитель и защитник 
общедемократических и обще- 
человеческих идеалов и ценнос- 
тей». Однако сегодня прежде- 
временно идентифицировать 
идеалы социализма (который 
якобы у нас построен!) с иде- 
алами общечеловеческих 
ценностей. Нужно время для 
практических доказательств 
их тождественности. Во всяком 
случае, у нас. 

В этом на сегодня заключена 
главная драматургическая кол- 
лизия момента: общество и по- 
литический лидер едины в со- 
держании целей перестройки, 
но различаются в определении 
политических форм их реализа- 
ции. Пуританство политическо- 
го центра становится непопу- 
лярным в обществе, оно не при- 
емлет уже на веру идеи социа- 
лизма без практических доказа- 
ельств их правоты. Честным 
ходом из этой драмы идей 
ыть только одно: при- 
јиалистичности об- 


вс 
права собственника сконцент- 
рированы у государства, кото- 
В до мельчайших подробнос- 
тей регламентирует деятель- 
НОСТЬ людей во всех сферах 
их жизни, обречено на тяжелое 
социальное заболевание. 
К. Маркс поставил диагноз это- 
му заболеванию — отчуждение 
труда. 

Пафос социалистической 
идеи, идеи общечеловеческой, 
идеи, выработанной историей 
мировой цивилизации, как раз 
и состоит в разрешении прокля- 
той проблемы отчуждения. 
Обобществление собственнос- 
ти — в этом направлении дви- 
жутся все страны мира, это 
движение, по Марксу, и есть 
коммунизм. История убедитель- 
но доказывает, что она разви- 
вается по либретто, составлен- 
ному Марксом. Неудача нашего 
опыта строительства социализ- 
ма вовсе не означает несос- 
тоятельность и тем более кризис 
социалистической идеи. Опыт 
других стран свидетельствует 
0б обратном. Социалистич- 
ность стран определяется уров- 
нем обобществления произве- 
денных в них богатств, уров- 


нем прав и свобод личности. 
Свободным человек может 
стать, меняя устройство об- 


щества, а не призывами к сво- 
боде и духовности. Шока же 
Горбачев исповедует плохо 
прикрытый идеализм, полагая, 
что преодоление отчуж- 
дения лежит «на путях нравст- 
венного очищения нашего об- 
щества». Шри всех коллизиях 
драмы идей, однако, привер- 
женность Горбачева социалис- 
тической идее несомненна. По- 
литический компас Президен- 
та всегда показывает: к соци- 
ализму. Несомненно и то, что 
понимание социализма значи- 
тельно изменено. Социализм 
уже не рассматривается мерт- 
вой схемой. Социализм стал 
подлинно Марксовым движени- 
ем к свободе и устранению от- 
чуждения. 


Идея перестройки 
и судьба Президента 


Ленинскую мысль от 
социализм — жив 


ом, что 
ое творчество. 


амом деле, общество, где 


этот урок и не поддавать‹ 
привычному соблазну — сесть 
кабинеты и придумать рецепты, 
которые от всего нас вылечат. 
и вернут обществу здоровье», — 
пишет он. Однако такая абсо- 
лютизация безмодельности об- 
щественного развития вызывает 
по крайней мере два возраже- 
НИЯ. И 
Первое. Часто, обжегшись на 
молоке, люди дуют на холодную 
воду. В позиции «безмодельно- 
го пути» утверждается мысль, 
что безнравственно навязывать 
обществу свои идеи. Но Еорба- 
чев не хочет (или не может?) 
сказать другого: «идеи-реаль- 
ности» нуждаются в теорети- 
ческом осмыслении и идеологи- 
ческом оформлении. Без этого 
общество слепо, само пытается 
постичь смысл бытия. Непонят- 
на и роль партии как вырази- 
теля интересов определенных 
(каких?) социальных слоев, 
неясна стратегия и тактика не- 
рестроечного движения. Приз- 
нать же это не просто, потому 
что тогда следовало бы гово- 
рить о теоретической несостоя- 
тельности партийного руковод- 
ства, о дремучем незнании свое- 
го общества. Это уже беда, 
но она усугубляется сдержан- 
ным отношением к социологии, 
политологии, другим общест- 
венным наукам, которые могут 
и должны эти знания дать. 
Второе обстоятельство состо- 
ит в том, что безмодельность 
развития, основанная на упова- 
нии разумности «живого твор- 
чества масс», имеет широкую 
палитру результатов такого 
творчества: от гражданской 
войны до гражданского мира. 
Что будет вероятнее в обществе, 
Авигающемся «путями перест- 
ройки» в разных направлениях? 
Надо ли кликушествовать 
вечая на этот вопрос? — 
По-видимому, это 
и Горбачев, постоянн 
щаясь к идеям. 
стремясь донест! 
ее. ю м 


Д! У 71 е. 


Е а кая 
Совершенно неожидаемые ре- хула, клевета, ои же 
зультаты. Какой же вывод? Вы- ОИС ОЕ Я с богами! 
вод. достаточно традиционный: тяжело е е еш 
идеи-то хороши, но вот народец Как глубоко К 
плох! В этом трагедия всех общества наш ойки уже давно 
пророков: их или не услыша- е тара А затворницей 
ли, или не поняли, или поняли, перестала И Да и не там 
но не так. Горбачев открове- Боровицкого холма. 


ки теоре- 
нен в такой оценке: «...мы рево- она родилась. Попытки р 


ального 
люционные, глубокие преобра- тического, Е о 
зования осуществляем в общест- оформления а 
а ве, которое еще не готово движения ОБ т 
у к ним». И он предлагает вы- удавшимися. щ И Ане 
Ц ход, столь же традиционный: свою траекторию ра: НИ 
«Если мы... не сломаем вот эту всегда совпадающую с т 
А самую заскорузлую психологию, ми ее лидеров. Я СА 
| не взорвем ее, то так и гут ускорить это социаль Ў 
` останемся в плену старых под- движение, выразив А, УА 
ходов и будем двигаться мед- определенные В Сои 
ленно». Где тут искать «новое практике. Это создает 200 7 
мышление»? Похоже, действи- что идеи движут народами. 
тельно оно идет только на Отсутствие у партии рох 
8. экспорт... раммы действий, апологетика 
1 Сетование на несознатель- безмодельного развития ее 
М ность народа неприлично. Но Генсеком — это свидетельства 
} это стало уже общим местом — незнания жизни общества, его 
самобичевания и стенания по необразованности. Наличие 
поводу дурного воспитания на- у общественных движений сво- 
а рода. Особенно по поводу его их программ, впрочем, не озна- 
| низкой политической культуры, чает, что они познали общест- 
| первородной вины народа за во. Это означает только углуб- 
РА сталинизм, долготерпение от ление противостояния, углуоле- 
хрущевских нелепостей и бреж- ние отчужденности масс от 
невского цинизма. Заметим, что политиканствующих лидеров, 
политическая культура не бы- которые же непременно пола- 
вает ни низкой, ни высокой. гают, что они действуют от име- 

Она именно такая, каковы со- ни народа. 
циальные, политические, эконо- В условиях, когда нет ясности 


мические и исторические тра- и понимания стратегических 
диции. целей, а при этом идут кон- 
Бесспорно, популярность фронтационные процессы 


Горбачева высока. Но надо 
знать Россию, наше общество, 
чтобы понять феномен Горба- 
чева. Мессианство, апокалип- 
сизм, нигилизм — все это в 
национальной психологии наро- 
да. Приход Горбачева к власти, 
его курс на перемены породили 


(межнациональные столкнове- 
ния, забастовки, проблемы госу- 
дарственного устройства — 
Прибалтика, Грузия, Молдо- 
ва и т. д.), политика Горба- 
чева напоминает движение по 
минному полю. Он действитель- 


но искренне хотел бы по 
мессиа АУ 
а сотнлания, аот пить (и торопит!) события и 
зева ста? а, преодолеть к 
Е: ризис. Однако п 
немедленного спасения и немед- всей раздражи а: 
ленного благоденствия. Но шло и. в 


леа поз «заскорузлую психологию» у не- 
о го достает ответственности и 
оаа ДОР. Выдержки не забегать вперед 
М нос м „не отрываться от основных сло. 

н ) ев общества, Этим по-ви 
му, объя СВ 
ена ан яется то, что Горба- 


А 2 Уе (созревший 


Примером 

5 р могут быть Е 
Российской АИсКуЄ 
не _ С 


компартии, 
Кон 


тех, кто назыв 
дикалами. Коне 
шая тактика, одна! 
но легко подорват 
литической мине. МИ 
Позволю высказать 
тезу о том, ЧТО любой по, 
ческий лидер, получивший 
дат на власть, в наших усл 
реального противоборства, 
не сможет стоять на край 
позициях. Время ответе а 
ности непременно вдавит его’ 
центр. Это уже проявляется, 
поведении леворадикальных Л 
деров новых Советов. Ответст- 


венный политик сразу начинает, 
понимать: главный тормоз пей 
рестройки лежит в самой со 
циальной плоти общества 
Загадывать судьбу реформах 
тора — дело непростое. Как не 
просто говорить © судьбе РУ 
форм. Если не удастся в самое 
короткое время создатьџрынозаа 
ные инфраструктуры (для рына 
ка труда, капиталов и това- 
ров), не дать доказательств, 
что и у нас рынок приносит ре- й 
зультаты, перестройка может 
захлебнуться под криками люм- 
пенизированного народа. Неу 
жели это наш путь? А путь Еор 
бачева — путь Иоанна Крести і 
теля: «Идущий следом будет 
сильнее меня...» и 
Годны ли для зачетки Прези 
дента студенческие оценки? Д 
и кто возьмется их выставить 
Марк Аврелий как-то обронил 
«Каждый стоит столько, сколь 
ко стоит то, о чем он хлопочет». 
Так сколько стоит новое качест 
во цивилизации? Кто оценит, 
прорывы к новому устройств 
мира? Какова цена мирном: 
пути выхода из окружения. 
министративной системы Э 
кратизма, кольцом догматиз 
сковавшего общество изнутр 
Самое тяжелое при выходе 
окружения — бросать обо: 
Нам еще предстоит много 
тавить, от многого избави 
Без этого нам просто не 
на оперативный простор ис 
рии, где люди подлинны 
творцы. Без этого нам 1 
биться на столбовую р 
мировой цивилизации 
Таково дело, о кото 
почет Горбачев. Таков 
Храни 


і 


П о а РЕ С о Кое ев ея 


звитї 
рони 
СКО 
т0ч@ 


Кассовое искусство требует все 
более дорогих и рискованных 
Жертв. В надежде подогреть ин 
терес к своему новому альбому 
«Реквием по Америке» рок 
звезда Грейс Джонс решила 
сыграть роль антипигмалиона, 
превратив самое себя в подо 
бие аборигенской статуэт 
Темнокожая дива разделась 
донага и покрыла все свое тело 
слоем грязи. Такой туалет от 
матери природы понадобился 
Грейс для съемки рекламного 
ролика, посвященного выходя 
щему диску. «Реквием по Аме 
рике» — ЭТО дань уважения 
коренным жителям Нового Све- 
та, и певица как бы решила 
почувствовать себя в их шкуре. 
Впечатления у Джонс остались 
самые неблагоприятные: «Бы- 
ло страшно жарко, а высыхаю- 


щая грязь мучительно тянула 
кожу». 


Даже опера все в большей сте- 
пени политизируется, поскольку 
ее творцы предпочитают чер- 
пать сценические сюжеты не из 
«преданий старины глубокой», 
а в относительно недавней ис- 
тории. «Эвита» — это история 
скромной актрисы Эвы Дуарте, 
покорившей сердце всемогуще- 
то аргентинского диктатора 
Перона и умершей в 


_ 1952 Тоду тридцати трех лет 


Роду от рака желудка. Тво- 


рение знаменитого тандема Ти 
ма Райса и Эндрю Лойда Уэб 
бера («Иисус Христос 
звезда») «Травиа- 
той» ХХ Успех оперы 


превзошел все ож идания: более 


супер- 
называют 
века. 


сотни по‹ гановок г азличных 


странах, десять миллионов про 
данных ЛИСКОІ записями 
арии. Сейча‹ поговаривают о 
перенесении «Эвиты» на кино 
кран скромными усилиями 
Сильвестра Сталлон Джона 
Тү авольты, Мадонны Мерил 
Стрит 


Родоначальник «Спрута» Доми- 
ано Домиани не перестает удив 
лять зрителей широтой своих 
творческих интересов. Его но 
вый сделанный для телевидения 


в 2. 


фильм 


«Поезд в 
посвящен знаменитому эпизоду 


Петербург» 


биографии Ленина — возвра- 
щению в 17-м году в Россию 
через территорию враждебной 
Германии. Опережая наших 
отечественных режиссеров, До- 
миани попытался отмыть образ 
вождя революции от сталинско- 
го «приторного елея», показав 
Ленина с «человеческим ли- 
цом»: обычными слабостями, 
сомнениями, колебаниями. Од- 
нако и на этот раз политика 
вмешалась в ленинскую тему. 
Компания ТФ-1 решила отло- 
жить показ фильма, туманно 
сославшись на необходимость 
учитывать характер бурных пе- 
ремен в восточноевропейских 
странах. 


|“ | 


МИ Так ли страшен кризис... 


«Покойная» Берлинская- стена была понятием скорее 
интеллектуально-психологическим. Она четко делила 
европейское пространство на «черное и белое», на «нас и их» 
и, наконец, на «два мира — две судьбы». После разрушения 


— Итак, ожидания мировой 
революции сменились крупно- 
дюймовой критикой капитализ- 
ма, которая особенно в послед- 
нее время стала любимой ми- 
шенью для острословов («Ка- 
питализм, конечно, загнивает, 
но как пахнет»)... 

П. Г. К сожалению, научная 
литература, а тем более учебни- 
ки для вузов не дают объектив- 
ного представления о том, 
что же происходит с современ- 
ным капитализмом. Даже но- 
вейшие учебники по политэко- 
номии характеризуют совре- 
менную стадию развития капи- 
тализма как государственно-мо- 
нополистическую, другими сло- 
вами —«как высшую ступень 
обобществления производства и 
обострения противоречий капи- 
_ тализма». То есть продолжает 
действовать все та же старая 
® схема, согласно которой чем 

дал — тем противоречия все 
арастают, а недоволь- 
удящихся усиливаю- 
уатацией приводит 


знанию необходимости 


= 


бетонного монолита выяснилось, что между Западом и 
Востоком нет пропасти и что мы обречены не только 
брать от капиталистов все лучшее, но и с определенной 
чеизбежностью повторить в своем развитии на пути 

к созданию эффективной экономики ряд кризисов и 

= противоречий. Об этом беседа, в которой участвуют 

” научные сотрудники Института международного рабочего 
движения АН СССР Сергей Федоров и Петр Гринев. 


жду тем возникает закономер- 
ный вопрос: может ли систе- 
ма, противоречия внутри кото- 
рой непрерывно нарастают, по- 
казывать столь рекордные ре- 
зультаты? Скорее речь должна 
идти об усложнении развития, а 
не о кризисе. 

С. Ф. Нельзя не видеть, что 
за последние десятилетия в эко- 
номике Запада произошли су- 
щественные изменения. Соци- 
альная защищенность рабочего 
в развитых капиталистических 
странах существенно выше, чем 
у нас. Судите сами. Минималь- 
ная заработная плата, соответ- 
ствующая прожиточному мини- 
муму; система индексации зара- 
ботной платы и социальных вы- 
плат (при этом во многих стра- 
нах действует так называемая 
двойная шкала индексации пен- 
сий, то есть с учетом роста 
цен и заработной платы); раз- 
витые системы социального 
обеспечения (многочисленные 
семейные пособия и пособия по 
безработице). 

В целом во второй половине 
80-х годов доля социальных 
расходов в валовом националь- 
ее в большинстве вы- 
тавляла не ме о ропада 9967 

менее 30 процентов, 


тие: ящие 

упрочивали свою <с‹ 
защищенность в обмен 
производительности и. 
тивности труда. Конечн. 
гие социальные реформы пр 
дилось вырывать силой 
не менее. нельзя согласи 
мнением, что рост рабочет 
жения расшатывал основы 
питализма. Скорее наобо 
капитал все более признав 
лице организованных рабо’ 
серьезного партнера, шутки с 
которым плохи. | 

— Известно, что ни од 
тип современных обществен 
экономических формаций 
может нормально развива 
без выдвижения перспек 
ных, стратегических моделей 
своего дальнейшего совершен 
ствования. 

С. Ф. Действительно, как 6 
проецируя логику послевоенн 
го развития на ближайшую ис | 
торическую перспективу, ма 
гие западные исследователи А 
60-е годы сделали вывод о том, 
что на рубеже будущего столе 
тия на основе достижений НР 
капиталистическое общество 
вступит в постиндустриаль 
эпоху. 

Пп. Г. В настоящее время» 
когда не за торами 2000 год, д 
мается, можно оценить качес 5: 
во прогнозов 60-х. Хотя если 
быть более точным, то ну 
сказать, что первые 260 
постиндустриального общ 
появились еще в 30—40-е го. 
Расходясь в деталях, авт“ 
футурологических проекто 
рактеризовали будущее общ 
во как общество услуг» ГА 
возрастающую роль играю 
ния и где такие пока 
как квалификация рабоч 
и качество продукции» 
ретают решающее зна 
отодвигая на второй пла 
чественные измерители 
такие универсальные 
изводительность труда. = 

Отдельные черты а 
дустриального оби 
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изошедших за Последние дв 

три десятилетия на с 5 
прежде всего следует аА Г 
небывалый рост сферы усл ть 
Так, в Великобри С 


зании, | 

‚› Шве- 
ции, Франции, Нидерландах до- 
ля занятых в этой жизненно 


важной сфере экономики в об. 
щей численности работающих 
превышает 60%, ав США до- 
стигает 72%. Среди отраслей 
промышленности лидируют на- 
укоемкие, высокотехнологичные 
отрасли, некоторые из которых 
появились буквально несколь- 
ко лет назад. 

Другой примечательной тен- 
денцией является отход от так 
называемой модели «массового 
производства — массового пот- 
ребления», характерной для по- 
слевоенного развития, и пере- 
ход к новой модели, которую 
можно условно назвать «массо- 
вым индивидуализированным 


ГРАФИКА РІЕККЕ ВЕКМАКО 


производством», проще гово 
8 я 
р по заказу покунае 
р отметить, что знания, 
Формация станут к концу 
Столетия главным достоянием 
и будут в значительной степени 
определять стоимость произве- 
денной продукции. Уже сегодня 
важнейшим условием успеха 
Фирмы считается высокий уро- 
вень показателя нематериаль- 
ных инвестиций, то есть расхо- 


дов на научные разработки, 
маркетинг, организацию про- 
изводства. 


Главное же состоит в том, 
что качественные изменения 
происходят буквально на всех 
уровнях общественной органи- 
зации. 

— Нарисованная вами кар- 
тина сколь объективна, столь и 
благостна. Однако ряд тенден- 
ций в развитии капитализма в 
70—80-е годы оказался Оля 


ара 


дипломированных про} 
щим откровением... | 

С. Ф. Многим теорет , 
казалось, что переход к постин: 
дустриальному обществу прои- 
зойдет плавно, путем постепен- 
ного избавления от накопив- 
шихся трудностей и противо- 
речий. Однако жизнь внесла 
свои коррективы: развитый ка- 
питалистический мир с середи- 
ны 70-х годов и почти до 
конца 80-х находился в поло- 
се небывалых за 


последние 
десятилетия экономических 
неурядиц. Продолжительное 


сокращение темпов прироста 
основных экономических пока- 
зателей, нарастание бюджет- 
ного дефицита, инфляция, без- 
работица и т. п. позволили 
ученым сделать вывод о том, 
что в послевоенном развитии 
капитализма произошел кру- 
той перелом. На смену дина- 
мичному и, казалось бы, бес- 
препятственному росту пришел 
кризис. 

П. Г. Прости, но мне кажет- 
ся, что мы с тобой достаточно 
определенно высказались уже 
по поводу «углубления общего 
кризиса капитализма», и вдруг 
то же самое слово — кризис. И 
это в то время, когда доходы 
семей растут, а темпы ин- 
фляции снижаются. Может 
быть, это все-таки не кризис, 
а что-то другое? 

С. Ф. В данном случае слово 
«кризис» Я бы взял в кавыч- 
ки, оно не передает ад2кватно 
возникшую ситуацию. Ведь речь 
идет не о циклическом кризисе 
перепроизводства, а о кризисе 
структурном, длительном. 
Можно выделить два признака 
этого явления: невозможность 
спонтанного перехода к новой 
модели развития и значитель- 
ную социальную напряженность 
в обществе. 

Поэтому необходимо изме- 
нить социальную политику в та- 
кой непростой период. Если 
раньше социальные компромис- 
сы строились на балансе сил 
предпринимателей и наемных 
работников, то теперь можно 
говорить о балансе интересов. 
Так, в условиях высокотехно- 
логического производства пр 
приниматели заинтересов: 
усилении неформальных 
с работниками, а те, 
очередь, руково 
шими интересами фи 


их ориентац 


идуальн 
ностей. У ых потреб- 


б.о Пора, мне кажется, пеђей- 
ной л и, транснациональ- 
З ной перестройки к 
проблемам перестройки оте- 
чественной. Нельзя ли рассмат- 
Ривать наши нынешние невз- 
годы и трудности в качестве 
неизбежной ломки переходного 
периода, становления новой 
стадии развития общества? 
С. Ф. Подобную мысль, если 

не ошибаюсь, впервые высказал 
М. С. Горбачев в Париже в 
1989 году, когда он сравнил 
нашу ситуацию с кризисом, 
который переживал Запад в 
70-е годы, затем он более 
подробно остановился на этом 
вопросе в одном из выступлений 

в ходе поездки по Литве. 

П. Г. К сожалению, почему- 
то никому не пришло в голову 
развить дальше эти сопостав- 
ления, попытаться найти черты 
сходства, которых более чем до- 
статочно. Это не только инте- 
ресно с точки зрения теории, 
но, пожалуй, вполне применимо 
и на практике. Скажем, Западу 
понадобилось не менее пяти лет, 
чтобы путем проб и ошибок 
выработать к концу 70-х годов 
антикризисную политику и на- 
чать ее реализацию. Для этого 
им пришлось основательно ра- 
зобраться в особенностях сво- 
его послевоенного развития. 

В середине 70-х годов на За- 
паде многим казалось, что 
причина кризиса — в плохой 
политике, господстве монопо- 
лий повышении цен на нефть. 
Отсюда делался вывод: необхо- 
димо подправить кое-что в ста- 
ром хозяйственном механизме 
и вновь, как и прежде, наращи- 

вать темпы экономического рос- 
а. И у нас немало людей 


лтались», не хотят рабо- 
чего стоит только такой 


тить понижения жизненного 
уровня народа, так как это 
противоречит социализму». 
Вместо этого честнее было бы 
говорить о том, как наиболее 
безболезненным для населения 
образом перегруппировать не- 
избежные в ходе кризиса поте- 
ри. Но для этого необходима 
полная гласность о расходах 
государства и правдивая соци- 
альная статистика. А то мы все 
заверяем, что не допустим ухуд- 
шения жизненного уровня, а в 
это время инфляция, которую 
так и не научились правильно 
подсчитывать, давно его пони- 
жает, не считаясь с идеоло- 
гическими заклинаниями. 

Или еще пример. Профсоюзы 
уже несколько раз устраивали 
митинги, где звучало решитель- 
ное «нет» безработице. Вместе 
с тем даже в Москве практи- 
чески отсутствует какой-либо 
статистический учет данной ка- 
тегории лиц. А ведь это — пер- 
вооснова всего. На мой взгляд, 
именно детально разработанные 
механизмы социальной защиты 
населения как раз и станут 
главными регуляторами рыноч- 
ной экономики. 

С. Ф. И еще вот о чем. 
Опыт выхода из структурного 
кризиса на Западе в 70—80-е 
годы убедительно показал, что 
успешную перестройку эконо- 
мики, общественных отношений 
можно проводить лишь на цен- 
тристской политической плат- 
форме. Нелишне вспомнить, что 
такие «законченные» неокон- 
серваторы, как Р. Рейган и 
М. Тэтчер, в конечном итоге 
«полевели» и вынуждены были 
отказаться от первоначальных 
планов резкого сокращения со- 
циальных программ. Напротив, 
все так называемые «левые эк- 
сперименты» по выходу из кри- 
зиса (Франция, Испания) так- 
же неизбежно смещались к цен- 
тру. 

Все это говорит о том, что, 
нормальное и продуктивное 
развитие в сегодняшнем слож- 
ном мире возможно лишь в ус- 
ловиях социальной стабильнос- 
ти, диалога. Объединение во 
имя конструктивности — неп- 


ременное условие выхода из 
кризиса. 


Беседу вел Михаил Щипанов 


Вы уже многое узнали 
нашего репортажа о п 
международном фес 
«Интерматрешка-90». 
как говорится, лучше 
раз увидеть, чем сто разі 
лышать. И у вас эта 
кальная возможность е 
Дело в том, что творчеси 
рекламно-концертное объ 
динение «Импресарио Мос- 
квы» подготовило видеокас- | 
сету об этом фестивале. 
Цена этого удовольствия в | 
условиях рыночной эконо 
мики весьма приемлема 
всего 250 рублей. Заявки в 
кассеты можно присылать н 
адрес либо нашего журнала, 
либо «Импресарио Москвы» 
(125190, Москва, А-190, аҳ 
№ 73). 
Деловые и творческие лю- | 
ди в институтах, технику | 
мах, училищах и школах мо- | 
гут по образу и подобию это- | 
го конкурса устроить такие 
же «крутые» фестивали. 
Кстати, примите к сведе- 
нию: «Импресарио Москвы» 
может оказать вам помощь в 
организации и проведении 
самых различных мероприя 
тий — концертов, встреч, 
выставок, праздников... 
Объединение способствует | 
безвалютному обмену сту- 
дентов советских и иност- 
ранных вузов. Здесь же вам | 
помогут осуществить все ви- | 
ды рекламы: в прессе, ауди‹ 
видео. В институтах и те 
никумах «Имиресарио М 
сквы» смогут со значите 
ной скидкой организоват 
провести «дни откры' 
дверей». Кстати, это 
ческое объединение 
право на участие в меж; 


зях. 
Словом, 
Москвы» могут 
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 МЕТКО СТРЕЛЯТЬ 


рой Рейтинг выбора, или Как 


‚и избежать безработицы 


р Трудно сейчас приходится 
(й «юношам, обдумывающим жи- 
0 | тьё». Ведь в жизни любого че- 
КИ | ловека рано или поздно вста- 
| ет самая большая проблема: ка- 
ий кую профессию выбрать. Всем 
10 хочется жить хорошо и даже 
17, лучше, чем хорошо, занять по- 
и! ложение по душе, перейти из 
и Р, последних в первые. 
у Еще совсем недавно выбор 
Ав этом смысле пал бы на пар- 
1 тийную или министерскую ка- 
ИА ' рьеру. По негласному рейтингу 
эти «профессии» занимали од- 
Ино из ведущих мест наряду с 
ни". продавцами, стоматологами, та- 
ксистами... И если последние 
|завоевывали «симпатии» мате- 
риальной стороной, то первые 
еще и престижностью поло- 
жения. 
времена меняются, и ми- 
им работникам уже не 


позавидуешь: многим прихо- 
дится искать новую сферу дея- 
тельности. 

Так какой же профессии от- 
дать предпочтение, чтобы не 
жалеть о своем выборе завтра? 
Вопрос не праздный, тем более 
что потребность в молодых спе- 
циалистах, как утверждает ста- 
тистика, составляет лишь 40% 
от их общего выпуска. То есть 
конвейер высшей школы про- 
должает поставлять заведомо 
завышенный вал специалис- 
тов, которых никто не «затре- 
бует». 

Договорная система вузов с 
предприятиями на подготовку 
кадров с частичной оплатой 
так и не заработала. А ведь 
именно она должна была стать 
идеальным регулятором потреб- 


ности профессионалов в той 
или иной сфере. 
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ФОТО ИГОРЯ МУХИ 


Так каков же прогноз спро- 
са на профессии в перспек- 
тиве? 

В отделе методологии прогно- 
зирования и планирования по- 
требности специалистов ко мне 
в руки попал уникальный доку- 
мент. Впервые в нашей стране 
за все 73 года ее существова- 
ния прогноз на специалистов 
все-таки сделали! 

Причем в нем учтена не 
только ориентация экономи- 
ческой политики на рынок, но 
и структурные сдвиги в раз- 
личных отраслях, разнообраз- 
ные формы хозяйствования с 
учетом региональных и демо- 
графических факторов. 

Итак, перейдем к сути самого 
прогноза. В целом по стране 
на ситуацию резко повлияет 
интенсификация производства 
и переход на хозрасчет. Но это 
еще не все. Сокращение армии, 


механизация и автоматизация . 


труда высвободят к 2000 году 
18—20 миллионов человек. По- 
этому предложение будет зна- 
чительно превышать спрос. Осо- 
бенно критическим предпола- 
тается в этом плане период 
1990/91 годов. Должно резко 
сократиться количество подго- 
тавливаемых специалистов. 
Вместе с этим вырастет чис- 
ло людей с высшим и средним 
специальным образованием, ко- 
торым придется трудиться на 


Е Стабили- 
тнозу, ения, судя по про- 


сле 
1995 чаза Уст ожидать лишь в 


еперь = . 

пах н п аар а 
общем ф о 
бности 2 и. 
а специалистах спрос 
оторые профессии все- 

таки сох 
ранится и даже воз- 
сау зоорины несколь- 
‚ чем сейчас, пред- 
полагается общее положение 
гуманитариев. Однако по сель- 
скохозяйственным и по ряду 
инженерных специальностей 
ожидается падение спроса на 

25— 30%. 

Внедрение новой техники, 
интенсивной технологии, а так- 
же механизация и автоматиза- 
ция производственных процес- 
сов повлечет увеличение чис- 
ленности специалистов по клю- 
чевым направлениям развития 
науки и техники. 

Имеется ряд инженерно-тех- 
нических специальностей, кото- 
рые составляют основу интен- 
сификации производства, по- 
зволяют многократно увеличи- 
вать производительность труда. 

Внимание, прогноз называет 
их: энергетика, машинострое- 
ние и металлообработка, авиа- 
ционная техника, энергетиче- 
ское машиностроение, электро- 
техника, электронная техника, 
вычислительная техника и ав- 
томатизированные системы, ра- 
диотехника и связь, технология 
продовольственных товаров. 
Эти группы специальностей 
следует отнести к приоритет- 
ным направлениям НТП. 
Кстати, в США подготовка 

специалистов в области ЭВМ 
и информатики за период 
1969—1989 гг. увеличилась бо- 
лее чем в 10 раз. Расчеты у нас 
показали, что размеры приема 
по этим специальностям за 
период с 1990 по 2010 год уве- 
чатся лишь на 26%. 
У дя прогнозу, 


можно 


тий и фермерских 
уже ‘сейчас возникл 
ность увеличения подготовки 
специалистов широкого про- 
филя. 

Дополнительную потребность 
в специалистах Также испыты- 
вают такие отрасли, как прог 
свещение, здравоохранение, КУ” 
льтура и искусство, транспорт, 
строительство, сельское хозяй- 
ство. 

Но вернусь к просвещению, 
потому что особенно активт 
ный спрос ожидается на педат 
гогов, преподающих различные 
дисциплины на национальных 
языках. Ведь республики и 
автономии уже значительно уве- 
личили сеть национальных учеб- 
ных заведений. Не исключено, 
что для педагогов наступит по- 
истине «золотой век» с гряду- 
щим увеличением и заработной 
платы. 

Совсем недавно в вузах стра- 
ны началась подготовка эколо- 
гов. Общественность это, ко- 
нечно, порадовало. Но вот что 
касается их будущего трудо- 
устройства, то тут оптимизма 
мало: заявок на этих специа- 
листов еще ни одно ведомство, 
ни другие организации не при- 
слали, в том числе и Госком- 
природа. 

У специалистов, связанных с 
электроникой и обслуживани- 
ем ЭВМ, есть неплохие пер- 
спективы в ближайшие несколь- 
ко лет. Они связаны с между- 
народными контактами в дан: 
ной сфере. Но это касается 
лишь квалифицированных спе- 
циалистов с опытом практиче- 
ской работы. Однако предпола- 
гаемая на сегодня компьютери- 
зация страны не обеспечи- 
вает пока эффективной заня- 
тости имеющихся специалистов 
из-за отставания материально 
базы отрасли. И тут радикаль- 
ных изменений в ситуации до 
конца века ждать не прихо- 
дится. 

А теперь пришла очередь 
ое. и самую популяр- 
о ога дрюое, 
родные Финансы и кредит», 
ан И, КРЕДИТ» 


кооперативных орга 
лучили право самостояте 
выхода на внешний рыно 
число постоянно увеличив 
Но лишь немногие из них 
ют специалистов-профес 
лов в области внешней о 
говли и валютно-креди’ 
отношений. Сейчас ест 
можность Получать спе 
ность внешнеторгового п 
и на спецфакультетах, _ 
принимаются люди с вы 
образованием. Срок 06 
на дневном отделении — 1 
сяцев, вечернем — 2 года. 

Что же касается общей 
денции развития промыш 
ности, то предстоит м 
мальное повышение темп 
эффективности производстве 
применением интенсивной 1 
нологии, соответствующ 
вню наиболее развитых 
И поэтому за предст 


производительности труд 
6 раз. Причем резко изм 
ся структура кадров: 


ускоренное 
технического прогресса. 

Не знаю, как У вас, Но 
после знакомства © этим, 
зом остались двойственные ® 
чатления. Такое чувств‘ 
перелистала своеобраз 
роскоп, только С уклон 
профессии. Но, безусловно; 
бота Института проблем | 
шей школы заслуживает 
серьезного внимания. 1 
ней мере, она помож 


щим абитуриента 
дентам. 
Конечно, п] 


ГРАФИКА АЛЕКСАНДРА АРХ 


ГРА. 


Надеюсь, что вы все помните 
о моем обещании в предыдущем 
вылуске нашей школы (очень 
важно всегда помнить о психо- 
логии слушателя — заметьте, я 
не директивно утверждаю «вы 
все помните», не контролирую- 
_ ще спрашиваю, я предполагаю, 
многие запомнили, и от- 
к этому одобрительно; 

х нравится — высту- 


Уроки... во сне 


Владимир Шахиджанян 


раскрыть положение, прозву- 
чавшее тезисно, «когда вам пло- 
хо, найдите того, кому еще 
хуже, и помогите ему». 
Действительно, у вас плохое 
настроение, все валится из рук, 
кто-то вас подвел, кто-то оби- 
дел, кто-то не понял. Как быть? 
Можно замкнуться в себе, уй- 
ти в обиду, и дела пойдут 
еще хуже. Как победить себя? 
Нужно оглядеться вокруг, вспо- 
мнить всех своих знакомых и 
найти того, кто вам исправит 


настроение: нужно найти того, 


кому еще хуже. И обязательно 
чем-нибудь помочь. Может 
быть, советом, может быть, 
тем, что вы его просто выслу- 
шаете, может быть, каким-ни- 
будь делом. Но, занимаясь чу- 
жими делами, вы отойдете от 
своих дел, переключитесь, а 
самое главное — начнете дейст- 
вовать и в результате испра- 
вите свое настроение. Вы ис- 
пытаете удовлетворение от то- 
го, что кому-то помогли, и тем 
самым вырастете в собствен- 
ных глазах. Помогая, вам при- 
дется общаться с человеком, в 
чем-то его убеждать. 

Если вы научитесь убеждать 
людей в личных встречах, в бы- 
ту, то в дальнейшем вы сможе- 
те убедить и аудиторию. Для 
того чтобы уметь убеждать, 
необходимо понимать людей. 
Для того чтобы людей пони- 
мать, нужно научиться пред- 
ставлять себя на их месте, то 
есть понять их психологию, то- 
чку зрения. 

Упражнение № 33 

В течение месяца найдите 
трех-четырех человек, кото- 
рым требуется помощь. Обя- 
зательно поймите психологию 
тех, кому вы хотите помогать, 
можете даже составить для се- 
бя психологическую характери» 
стику каждого человека. Опре- 
делите свою цель, какими 
средствами будете пользовать» | 
ся. А потом проанализируйте. 
результат, почему удалось 
не удалось вам достичь 
ченного, 


Ад ыы предстоит деловая встре- 
‚ Выбивает ли вас ее ожи- 
дание из колеи? 


Откладываете ли вы визит к 
врачу до тех пор, пока станет 
уже невмоготу? 

Вызывает ли у вас неудо- 
вольствие и даже смятение по- 
ручение выступать с докладом, 
сообщением, информацией на 
каком-либо совещании? 

Вам предлагают выехать в ко- 
мандировку в город, где вы ни- 
когда не бывали. Приложите ли 

вы максимум усилий, чтобы 

| избежать этой командировки? 
І Любите ли вы делиться свои- 
ми переживаниями с кем бы то 
ни было? 

Раздражаетесь ли, если нез- 
| накомый человек на улице об- 
’ратится к вам с просьбой? 

Верите ли, что существует 

проблема «отцов и детей» и 
что людям разных поколений 
трудно понимать друг друга? 

Постесняетесь ли напомнить 

знакомому, что он забыл вер- 
нуть вам 10 рублей, которые 
занял несколько месяцев назад? 

В ресторане или в столовой, 

если вам подали явно недоб- 
рокачественное блюдо, вы про- 
молчите, лишь рассерженно 
отодвинув тарелку? 

Оказавшись один на один с 

незнакомым человеком, вы не 
вступите с ним в беседу и бу- 
дете тяготиться, если первым 
заговорит он. Так ли это? 

Вас приводит в ужас любая 

длинная очередь — в магазине, 

библиотеке, кассе кинотеатра... 
_ Предпочтете ли вы скорее отка- 
заться от своего намерения, 
нежели встать в хвост и то- 
миться в ожидании? 


Вызывает ли У вас досаду 
просьба помочь кому-то разоб- 
раться в служебном вопросе, 
учебной теме? 

Охотнее ли вы излагаете свою 
точку зрения (мнение, оценку) 
в письменной форме, чем в усті 
ной? 

А теперь подсчитаем очки. 

На вопросы, приведенные вы- 
ше, надо дать односложный 
ответ: 

«ла» (2 очка), «нет» (0 очков), 
«иногда» (1 очко) = и соСчи- 
тать результат. 

30—32— вы явно некомму- 
никабельны, И это беда, от 
которой страдаете больше всего 
вы сами. 

25 —29— вы замкнуты, нераз: 
говорчивы, предпочитаете оди 
ночество, поэтому у вас мало 
друзей. 

19—24— вы достаточно 
общительны, в незнакомой об- 
становке чувствуете себя впол- 
не уверенно. В ваших высказы- 
ваниях может быть порой слиш- 
ком много сарказма, причем без 
веских оснований. Но эти 
недостатки исправимы. 

14—18— у вас нормальная 
коммуникабельность. Без не- 
приятных переживаний начина- 
ете новое дело, идете на встре- 
чу с новыми людьми. Хотя, ве- 
роятно, не любите шумных ком- 
паний, многословие вас раздра- 
жает. 

6—13— вы, должно быть, 
«рубаха-парень»: всюду чув- 
ствуете себя в своей тарелке, 
охотно высказываетесь по лю- 
бому вопросу, даже если имеете 
о нем поверхностное представ- 
ление, беретесь за любое дело, 
хотя и не всегда можете успеш- 
но довести его до конца. За- 
думайтесь над этим. 

5 и менее — ваша общитель- 
ность явно чрезмерна, вы говор- 
ливы, многословны, вмешивае- 
тесь в дела, которые не имеют 
к вам никакого отношения. 
Вспыльчивы, обидчивы, нередко 


необъективны. Л 
. Людям т 
с вами... Уно 


Упражнение № 35 

РЕ прочтите письмо; 

ЕЕ а вам моряк Северного 

ре. А заниматься, 
) очти ничего не 


о ве через сут- 
"свободными А 


э! 


но. 2 
деградировать. За два 
жбы я почти разучу 
рить. Матерюсь чер 
дое слово, мысли выр; 


высказываю в основном. смыс 
мощью жестов, нечленор 6 
ных звуков, мычания шое 
цензурных слов. Во лаю 

матү 


конечно, виновата среда обу О! 
ния, но нельзя и самому рас 


пускаться. Поэтому я р ее 
хоть что-то изменить. пис 
дневник, где анализирую аА & 
Пытался играть в молчанку, И 
карекать. Мягко говоря, 1 5 А 
не поняли. Магнитофона тоже 38 
нет, на подготовку текстов ае 
времени не хватает: Но это Бо 
о том, что не получилось: © Упр 


другой стороны, начав анализи | Е. 


ровать свою речь, постепенно быс 
избавляюсь от слов-паразитов, наст 
Обратил внимание на то, что щим 
многие беды в речи происхо- нят? 


дят от общего состояния пси. а г 
хики человека. Допустим, от 
неуверенности в себе — преры» 


вистая речь с различными’ не 
ужимками — подвизгиванием, Это 
как в моем случае, или, наб вер 
борот, невнимательное, Невеж речі 
ливое отношение к людям. говс 
Здесь, на службе, бывает Упр 


трудно приспособиться челове П 


ку, у которого есть касо луй: 
отклонения в поведении от 001 


щепринятого на флоте, да из лег: 
армии. е. Пре 

Ваш курс дал мне и пульс тел. 
еще раз пересмотреть свое 1 Пус 
ведение, и теперь я уже сы, 
говорить о явных успехе слу: 
стал говорить меньше, зато \ сце 
лее связно, обратил вним тел 
на свои манеры, вообще п ном 
рался взглянуть на © ГО Е 
стороны, избавился это 
процентов ненужных слов; нед 
чу сказать — от большей реч 
И, конечно, учу «Е ред 
Онегина» и вообще стихи лит 

Пока я поставил С Вы 


чу — научиться просто 
ся, просто разговар! 
скажу, что благодаря 
того, над чем ломал т 
дами. Но пра 
торопливость, 


преры: 
ачнымя 


анием 
и, нао 
невеж 
Ім. 
бывает 
челове 
зкие-10 


логии общения, 
ле, где собеседн 
по-грубому, мате 
не умеет, то я 
Ся. Это, если Можно та 
Разиться, личное 

Ние — этот уродлив 
смысленный способ 


Вот и все. Еще раз боль- 
шое спасибо за ваш курс. Же 
лаю успехов. Марат Хайрулин 
матрос срочной службы». 


Обращаюсь к читател 
комментируйте, 


письмо. Попробуйте ответить 
на вопросы: қак сохранить 
достоинство в любых ситуа- 
Циях, как не потерять то, что 
уже приобретено? Как не под- 
даться конформизму? (Кто не 
знает этого слова, посмотрите 
его значение в словаре. ) 
Упражнение № 36 


Если вы страдаете слишком 
быстрой речью. Говорите 
настолько быстро, что слушаю- 
щим бывает трудно вас по- 
нять, начните петь. Не говорите, 
а пойте. Сначала сами для 
себя, потом договоритесь с 
приятелем, что вы будете слова 
не произносить, а пропевать. 
Это очень помогает выработать 
верный ритм речи, сделать свою 
речь понятной, избежать скоро- 
говорения, тараторчества. 
Упражнение № 37 

Перед тем, как заснуть, пожа- 
луйста, начинайте готовиться 
к публичному выступлению. Вы 
легли, закрыли глаза и... 
Представьте перед собой слуша- 
телей и начинайте выступать. 
Пусть во сне вам задают вопро- 
сы, пусть зал то хорошо вас 
слушает, то плохо. Вы сами 
сценарист, режиссер и исполни- 
Тель главной роли в этом стран- 
ном фильме, зрителем которо- 
ГО вы же и станете. Да-да, если 
Это упражнение делать две-три 
недели, то можно развить свою 
речь. Каждый раз заранее, пе- 
Ред тем, как лечь спать, опреде- 
лите тему вашего выступления. 
Вы можете выступать на сессии 
Верховного Совета (СР, на 
любых совещаниях, диспутах и 
р Далее. В зал вы можете 
Г самых знаменитых 
кто вам симпати- 
тичен. 
рантазии. Прос- 
ации. А все 
от резуль- 


именно В сре- 
ик, Кроме как 
Рясь, Общаться 
могу поделить- 
К вы- 
приобрете- 
ый и бес- 
общения. 


ям: про- 
пожалуйста, 


тр 


КТО 


В совет общества «Энциклопе- 
дия российских деревень» пос- 
тупило заявление: «Прошу за- 
числить меня в члены общест- 
ва в связи с тем, что мое откры- 
тие «Арифметика и геометрия 
в пространстве», где за едини- 
цу исчисления объема принят 
КУБ ? любого числа, позволяет 


о 
«Энциклопедия российских де- 
евень» официально зарегистри- 
| вана. Счет № 1700008 в Бау- 
ан отделении Жилсоцбанка 


Москвы, 

2 КУБ пишется большими бук= 
вами для того, чтобы показать его 
как геометрическую фигуру, а не 
третью степень (прим. В, Касат- 


в . 


И 


ВОЗЬМЕТСЯ 


Арифметическая 
геометрия Касаткина 


ПОМОЧЬ? 


создать современный компью- 
тер с кубической памятью, в 


ячейки которого войдет вся 
Вселенная в виде объемной 
видеоинформации. 

17.01.1990 г. 


Касаткин Вячеслав Владими- 
рович, г. Ставрополь». 

К заявлению были приложе- 
ны две папки. В первой — во- 
семнадцатистраничная р 
пись: Касаткин В. В. «Куби- — 
ческий метод решения диофан- — 
товых уравнений», Во второй . 
объемом с увесистый том —«О 
зывы», уходящие датами в 
ную глубину прошлого де 
летия. РС 

7 апреля 
писала (ст. 


`фантазеры?» В. Реут): «Лет- 


ан В. В. Касаткин в 
ходе обучения курсантов стол- 
кнулся с недостатками штур- 
манских и других расчетов, ко- 
торыми заняты службы воздуш- 
А ного движения в аэропортах. 

Самостоятельно изучил труды 
знаменитых математиков — 
Лобачевского, Римана, Мин- 


1 ков ского (Диофанта Алексан- 
дрииского, Евклида, Пљера 
Ферма, Рене Декарта и т. д. — 
Науа Разработал оригиналь- 
ный метод расчета пространст- 
венных форм, притом скорост- 
ной и высокой точности... Бо- 
лее того, создақный им на но- 
вой основе штурманский при- 
бор был опробован в ряде 
аэропортов гражданской авиа- 
ции также с положительными 
заключениями. И что же? Да 
ничего. Автор, ныне уже пен- 
И сионер, ходит по кругу разных 
| организаций... а годы идут». 
А Далее «Правда» осторожно, 
р как бы опасаясь за свою дер- 
зость молний свыше, замечает: 
«Возможно, что-то отпугивает 
людей от этого автора? Быть 
ь может, его утверждения, что 
А ) созданный им прибор — это 
лишь частность, а в принципе 
_| Тего способу поддается, к приме- 
С ру, решение теоремы Ферма, 
Ра квадратуры круга? Что он тео- 
4 ретически обосновал четырех- 
4 мерное пространство? Что на 
основе его способа возможно 
создание қачественно новой 
ЭВМ и многое, многое другое?» 
Для справки. Пьер Ферма 
(1601—1665). Великий фран- 
цузский математик. Занимал- 
ся неразрешимыми задачами. 
Он обнаружил, что прост- 
ранственный прямоугольный 
треугольник с целочисленными 
сторонами найти невозможно. 
Утверждение теории чисел, сог- 
ласно которому уравнение 
> при 02-2 не 
имеет решений в натуральных 
числах Х,Ү,7, является великой 
теоремой Ферма, доказательств 
которой он не оставил. 

Из Советского энциклопеди- 
ческого словаря —«Ферма тео- 
рема... в общем виде остается 

_ недоказанной». 
м. матики Древней Греции 
ремен Пифагора, как пра- 
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До сих пор не решена Построение высоты пирамиды 

математическая загадка «Хеопса» 

пирамиды Хеопса. Говорят 

сейчас японца ломают аи ть 1) Метод «Золотого сечения» д. 

о к возможность построить 0,25 длин 
у. 5. В. аткин решил окружности (хорда «А») $ 

ее. Приводим графическую 


2) «М»=радиусу «АО». 
схему этого решения. 3) «АВ»= А, «АМ»—АВ:2. 


решении в целых числах алгеб- 
раических уравнений с нес- 
колькими неизвестными, кото- 


рые назвали диофантовыми. какую-либо степень, бо; 
Диофантова «Арифметика», второй, как сумму У 
придя в Европу в ХҮІ веке, же степеней. Я отк 
стала настольной книгой Фер- 


удивительное д 
ма. На ее полях он записывал 
свои изумительные заметки-от- 
крытия. (Вместе с письмами к Эт 
друзьям — это все, что оста- 1ч 
лось от его арифметических. 
занятий.) Одна заметка имеет 
прямое отношение к предм 
разговора. Пьер де Ферма 1 


мы двух КУБов, чегве 
степень в виде сумм 
четвертых степеней и 


о" 


че ПИрӨМИЛ 


у. начиная К п=3, требу- 
рименения методов, совер- 
‘шенно неизвестных Ферма. По 
ем же причинам, по-видимому, 
° обречены на неудачу многочис- 
ленные попытки любителей най- 
ти ее доказательство», — сооб- 
щает Энциклопедический сло- 
варь юного математика. 

Но наивный Касаткин думал 
иначе. Вернее, вынужден был 
думать иначе, ибо, живя в мире 
немедленной ответственности 
по двухбалльной системе; 
«жизнь» или «смерть», он не мог 
себе позволить пускаться в аб- 
страктные размышления и тео- 
рии. Расчеты летчика всегда 
конкретны до тех пор, пока он 
жив. 

Вот что он сам говорит об 
этом: «Началом моей методики 
прикладных задач —«Арифме- 
тика и геометрия в простран- 
стве», ее становлению послужи- 
ли штурманские расчеты, кото- 
рые я выполнял для выхода 
на учебную цель, для стрель- 
бы по ней, но часто по этим 
расчетам оказывался на ее носу, 
то есть в обратной роли. С 
того времени у меня возникло 
«непонимание» этого факта и 
возникал вопрос: а почему это 
происходит? Я стал искать пути 
создания устройства, которое 
давало бы возможность опреде- 
лить дальность выхода в упре- 
жденную точку. И только путем 
пятилетней переписки с инсти- 
тутом экспертизы я понял ту 
ошибку, которую допускает 
методика штурманских расче- 
‘тов на перехват воздушной це- 
ли. А мой случай на полигоне 
ковым и являлся. Расчеты на 
оскости не тождественны рас- 
етам в пространстве. Вот та- 
был вывод, когда я взялся 
‹ способа. На это в 
о почти двадцать 


ны Әлюция 17-го года поме: 
а оссии с «плюса» 
ВАД и огромная страна 
аА а. смерти. Чудо- 

отери не подсчитаны 
АО СИХ пор, и так будет, пока 
не Удастся вернуть ей жизнен- 
ный знак, 

Исходя из первичности плос- 
кости, как учили в школе, 
«земля» давала удаление до це- 
ли, рассчитанное по формулам 
не по диагонали КУБА, что 
соответствовало действитель- 
ности, а по диагонали грани 
КУБА. Отсюда и натекала ро- 
ковая ошибка, невидимая плос- 
костному мышлению. Еще сам 
того не ведая, Касаткин пошел 
по стопам Ферма, который в 
свое время начинал с задач 
про магические квадраты и ку- 
бы, пока постепенно не вышел 
на закономерности натураль- 
ных чисел — арифметические 
теоремы. 

Несмотря на то, что в науке 
сегодня обильно расставлены 
ложные указатели, направляю- 
щие в сторону пропасти и ту- 
пиков, Касаткин не просто 
вышел на арифметические тео- 
ремы, он создал Единую систе- 
му кубического исчисления, 
имя которой «Арифметическая 
геометрия». Кстати, «Арифме- 
тическая геометрия» Касаткина 
более точная, чем Аналитичес- 
кая геометрия Декарта '. Дело 
в том, что метод кубического 
исчисления является ключом 
к общему решению диофанто- 
вых уравнений, для которых 
великая теорема Ферма есть 
только частный случай! При- 
чем решение прикладных задач 
есть составное звено решения 
диофантовых уравнений. При- 
мером может быть вышеназван- 
ный штурманский прибор ПТР 
(авторское свидетельство 
№ 805737. Приоритет изобрете- 
ния с 11 мая 1975 г.). То есть 
ПИР формально был испытан 
и зарегистрирован 15 лет тому 
назад. А создан он был руками 
Касаткина и курсантов летной 
школы в 1964 году. Его жена 
Наталья Борисовна говорила: 
«Семь лет ПШР пролежал за 


стойных мировой и 
Николая Иванови Ко 
кова, Андрея Николаеви 
линского, Бориса Кирил 
Собачкина и особенно Бори 
Васильевича Болотова, прямо 
потомка знаменитого русского | 
писателя Андрея Тимофеевича | 
Болотова. Работая над проб- 
лемой холодного ядерного син- 
теза, Болотов добился деления = 
атома, не дающего радиации, 2-4 
и на этом принципе создал е 
реактор, топливо которого — 
фосфор — дает в 100 раз мень- 
ше энергии, чем уран, и в мил- 
лион раз больше, чем уголь. 
Пойди энергетика по болотов- 
скому пути, мы бы не имели 
сегодня Чернобыля. Но Болото- 
ва не только не послушали — 
его посадили на 8 лет в тюрь- 
му! Весной этого года, сразу 
после освобождения, он поя- 
вился в Москве в Центре но- 
осферной защиты имени 
Н. Д. Зелинского и выдвинул 
целую программу принудитель- 
ного гашения радиации черно- 
быльской аварии на всей за- 
раженной территории. Знания 
Болотова в области ядерных 
преобразований принципиально 
отличаются от классических 
знаний современной науки. Он 
разработал отличную от боров- 
ской модель строения атомов, в 
которой ядерные частицы пред- 
ставлены в виде кристалличес- 
ких образований из электрон- 
но-позитронных резонаторов. 
Полная модель строения ато- 
мов, таблица ядерных частиц, 
таблица химических элементов, 
в которой Периодический закон 
химических элементов 
Д. И. Менделеева является 
частным случаем, представлена 
в заявке на открытие (№ ОТ- 
ЕП-211 от 9.06.1989 г.). Теория 
у Болотова, так же как и 
ВВ. Касаткина, неразрывна с. 
практикой. Может быть, 
тому и судьба у них одн: 
с той разницей, что Ка, 
отбывает свое наказан» 
свободе... к 


четверть века десятки, если 
ме сотни катастроф и аварий. 
Я уже не говорю о сказоч- 
вой дешевизне 


производства 
этого прибора. 

20.09.38 г. «Комсомоль- 
ская правда» опубликовала 


статью А. Быстрова «Квадра- 
тура круга? Это просто!». В 
ней приведено заключение ака- 
демика И. Ф. Образцова. 
«Предложение т. Касатки- 
на В. В. имеет реальную поч- 
ву для развития самостоятель- 
ного направления в математи- 
ке: арифметике и геометрии 
и т. д.». 

Казалось бы, дело сделано: 
ученый мир услышал и по 
достоинству оценит любимца 
истины. «Комсомольская прав- 
да» организовала «круглый 
стол», но ученый мир был 
оскорблен открытием Касатки- 
на. Читатель может узнать об 

этом из той же газеты, но уже 

от 19.02.89 г.— ст. А. Быстрова 

«Кубатура шара? Еще проще!». 


Я приехал в Ставрополь в 
этом году и убедился в том, 
что «круглый стол» так и остал- 
ся круглым. Зато беседа с Вя- 
чеславом Владимировичем дос- 
тавила мне мучительное нас- 
лаждение. Опальный мысли- 
тель, уличивший математичес- 
кую науку если не в тупиковом, 
то в окольном направлении, 
за считанные минуты вернул 
мне любовь к математике. У 
Касаткина она конкретно свя- 
(зывает с жизнью, а не уводит 
от нее/ Я совершенно убежден, 
что телевидение обязано предо- 
ставить В. В. Касаткину воз- 
можность вести свой курс «ари- 
фметической геометрии» по ка- 
налу учебных программ. Резуль- 
тат будет ошеломляющим. 
Привожу фрагменты нашей 
беседы. 
— У нас в СССР никто не 
занимается арифметикой... 
звонил из Минвуза в 26 ин- 
ститутов, спрашивал, кто зани- 
мается арифметикой? Никто! 
И это при том, что арифме- 
тика самая малоизученная ветвь 
математики, которая сегодня не 
является достоянием математи- 
еского обеспечения нашего 
ериального мира! 
иы проходим ариф- 
коле? 


ние, вычитание, умножение, 
деление. А все остальное — 
алгебра, буквы: а, в, с, прибли- 
женность решения. Встает воп- 
рос: есть ли в природе эти 
приближения? Их там нет... 
— Вы создали кубическую 
математику, в которой нет ни 
формул, ни расстояний, ни уг" 
лов. Тогда возникает вопрос: 
а что же есть? И для чего 
— Есть объем исчисленного 
КУБА заданного числа, задан- 
ной степени. Система кубичес- 
кого исчисления, если гово- 
рить зримо, нужна АЛЯ опреде- 
ления координатной точки В 
пространстве. Вот летит само- 
лет. Мне нужно произвести 
встречу с ним. Я должен по- 
казать точку, где я (е ним 
встречусь. Как я это сделаю? 
С помощью формулы? Там, в 
пространстве, формул не суще- 
ствует, их природа не создала- 
Там объем. Вот и надо создать 
такой объем, который даст эту 
точку. А это можно сделать с 
помощью КУБА цели и КУБА 
перехватчика. и получ ите точку 


встречи. (Касаткин при по- 
мощи кубов показывает, как 
самолет летит с места, где 


за ним следят.) КУБ удаления 
этого самолета растет, а в слу- 
чае приближения — уменьшает - 
ся. Вот координаты в простран- 
стве, а не дальность и высо- 
та. Если КУБ дан, в нем 
есть и дальность, и высота, 
это есть объем КУБА. У него 
диагональ показывает дальность 
и эта же диагональ показывает 
высоту. Мы получаем это по 
объему. Преимущество объема в 
том, что координата одна. При 
исчислении КУБА не нужны ни 
высота, ни дальность 
Все в объеме КУБА. 
КУБ 2— значит, 
три координаты. 
Вот почему в кубической си- 
стеме Касаткина нет ни гло 
ни формул, ни ЕКЕ Ве, 
просто. а 
Число практических 
которые могут быть реш 
помощью «Арифметической г 
а фактически на 
. Вот не 5 
первого раза сЕ водие 
биту звез ную од 
долетов, их стыко 
в любой точ т 
ке космоса. По- 
строение модели робота-ман 
пулятора для встречи об а 


ъекта 
движущегося ? 
, жност 


‚› ни угол. 
Я говорю 
я даю все 


задач, 
ены с 


скоростями. 
прибора кар 
ного), предупреждаю 
его носителя © предь 
ном состоянии задолго 
ковой болезни и т. А. 
К сожалению, здесь нет 
ости более полно говори 
о Касаткине, но считаю нео 
ходимым привести его пись» 


«Алгебра, которая сегодня яв. 
ляется «универсальной» мате 
матикой во! всем мифе, но ей не 


ния: точность, наглядность и ода 
нозначность. Эти качества при 1 
надлежат (даны природой) ее 
величеству арифметике Эта а 
проблема — её прерогатива | 
Эту древнюю ветвь матема а 
тики с некоторых пор стали | 
забывать. И в двадцатом веке _ 
совсем решили обойтись без 
нее, но, как видим, не получает Е 
ся. Это самая верная большому 
делу вычислительная спутйица. и 
Она требует одного принципа? а 
чтобы ею занимались, то есть 
искали пути ее применения. И 
если найдете способ, которому 
она интерпретирует, можете 
считать, все нерешенные проб" 
лемы, которые не поддаются ме- 
тодам алгебры, будут решены. т 
Поверьте, не подведет. Г 
Это мне и удалось сделать › 
с помощью КУБов. Другой то 
варищ пусть возьмется за дру 
гую геометрическую фигуру 
Но, как видно, сегодня никт 
заниматься Арифметикой Н 
хочет. Ученые считают, что эт 
ниже их умственного достоин” 
ства. Это наглядно видно на 
примере Вашего математи 
который так ничего и не пон 
Ну, Бог с ним. 79 


Г. П., заканчиваю. ПОСЛ 


просы. По 


приезде мы. 
разложим «на лопатки». 
вообще, собирайте 


матиков задачи, которы 
поддаются», — это наши. 
чи!!!» 


Возможно, «неподдаю 
задачи заинтересуют 
читателя. ла 


ет. 
оой ВОЗМОЖНОСТИ 
ов. АЙ | | 
не Е 
ску й | 
семи | рч 4 
О О мальчике, который умел 
гитб й г 
0) летать, или Путь к свободе 

н в | 
А н Ка 
ео" ро ЕЕ Игорь Акимов, Виктор Клименко 

| Продолжение. Начало в № 10—12 за 1988 год, в № 1, 3—7, 10, 12 

на? За 1989 тод и в № 7, 9, 10 за 1990 год 
ма х 

ие! 12 книга, прослушанная музыка, 
Ро й увиденная картина — с ними 
ай? И Раб работает шаблоном не происходит ничего; продукт 
ый ХИ уродует материал: ведь его работы — толика энерго- 
но аблон — всегда чужой; он потенциала, ровно столько, 


Мда — прокрустово ложе; ра- 
не интересуют ни продукт, 
зультат; раб только глядит 
` сколько еще осталось 
чания работы), 
оит. работает 
‹ б: 


чем работает талант 


ЧЕЛОВЕК И ЕГО 


чтобы быть в комфорте; резуль- 
тат — опьянение, обычно воз- 
никающее в нем при встрече 
с гармоничной новизной; са- 
мо собой: результат для него — 
все, а о продукте он даже не 
задумывается), 


талант работает... Кстати, а 


? Ведь ка- 
27 


кой-то инструмент у него дол- 


жен быть, не голыми же 
руками он хватается за колюч- 
ку дискомфорта!.. 

Признаемся: мы специально 
тянули с этим делом, специаль- 
но не проявляли этот вопрос — 
держали паузу, как актер на 
сцене перед эффектной репри- 
зой. Но дальше тянуть неку- 
да: и материал требует, и вы 
созрели. 

Прежде всего определимся: 
что для таланта самое главное 
в работе? 

Ему должно быть интересно. 

Вывод вам уже знаком: в ра- 
боте талант интересуется толь- 
ко процессом. Продукт остав- 
ляет его равнодушным, посколь- 
ку в нем нет задачи (ведь 
продукт — это уже решенная 
задача; решенная в соответст- 
вии с нынешним эпк таланта). 
Результатом он недоволен всег- 
да, потому что между идеей 
и воплощением обязательно 
есть зазор. Их сравнение всег- 
ла не в пользу воплощения. 
Кто видит этот зазор? — Кри- 
тичность. — Что она там 
Дит? — Новые задачи. 


ГРАФИКА МИХАИЛА СЕРЕБР 


«ПВсегла-то всегда, — недовер 
чиво пробурчит, прочитав эти 
строки, талант, но ведь я 
помо, как решил задачу (а я 
уверен, что это была именно 
задача), и был при этом 
страшно доволен...» 

Таланту нужно верить, пото 
му что он либо молчит (если 
\) не знает, как подступиться 
к задаче или 2) думает), 
либо говорит дело. И наш та 
лант не врет, Он действительно 
решил задачу и при этом был 
действительно доволен. Когда 
это может быть? 

1) Когда масса открывшейся 
ему задачи больше его энерго 
потенциала. 

2) Когда в процессе решения 
задачи он осознал себя в новом 
качестве, я 

5) Когда зазор между идеей 
и воплощением слишком узок 
для его критичности. 
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Вот мы и подошли к ответу 
на вопрос — чем работает та- 
лант. 


Если самое привлекательное 
для него — процесс, значит, все 
дело в самовыражении. Твођ- 
ческий процесс — это материа- 
лизация себя. Не чужой воли — 
как у раба; не в общем-то 
безликих положительных эмо- 
ций и чувств — как у потре- 
бителя. Он именно себя матери- 
ализует. (Вот подсказка иска- 
телям смысла жизни!) В чем 
материализует? — Разумеет- 
ся — в материале задачи. 
Чем? — Самим собой. Точнее — 


слепком себя, своей души. 
Матрицей. 
Значит, матрица — это сле- 


пок души таланта. 

Из чего складывается матри- 
ца? 

Опишем ее с помощью три- 
ады эпк. 

Поскольку нам нужен слепок 
души — вспомним, как матри- 
ца формировалась. 

1) Она, безусловно, была на- 
мечена в самых общих чертах 
(то есть черновой рисунок уже 
был) еще в генах. И по мере 
того, как во взаимодействии 
с миром разворачивалась прог- 
рамма генотипа, проявлялось 
лица необщее выраженье. Че- 
ловек открывал окружающий 
мир, сам открывал его прави- 
ла и законы, 

(открывал чувственно: дру- 
гой человек — прямой переда- 
чей знания — никогда не нау- 


чит действовать; опыт зна 
ние, способное работать 

человек чувственно добывает 
сам; при этом он может не 
знать ни названий законов, ни 
их определений, зато умеет 


пользоваться ими), 

открывал, словно он самый 
первый в этом мире, на этой 
планете, инопланетянин среди 
этих людей. Инопланетянин, ко- 
торый 1) вынужден приспосаб 
ливаться, памятуя в то же вре- 
мя 2) о своей единственности 
и неповторимости 
5) стремясь остаться 
бой. 

Короче говоря, нам 


генах — и реализуемь 
пом — человек 


и потому 
самим со- 


еченный в 
ІЙ геноти- 


ме 
Тод единственный аршин а 
Гого у него нет), с Е 
рым челове Әт 


Д 

риклады- 
мь 

работает механиз " говорим: 


М критичнос- 


ги. Значит, критичность — это 
отпечаток рисунка матрицы. А 
если совсем точно — отпечаток 
ее ‘скелета 

2) Если общие черты скелета 
матрицы были намечены еще в 
генах, то тело матрицы начина- 
ет формироваться с началом 
Формирования плода. Шока — 
опосредованно: через мать. 
Она живет, создавая, перераба- 
тывая и накапливая информа- 
Цию,— и эта информация как 
бы дублируется: ‘второй эк 
земпляр получает плод — и ле 
пит из нее тело своей матри‘ 
Чы. После рождения он Э10 
делает уже самостоятельно. 
Вначале — только эмоции, 2 
потом — эмоции и чувства пе 
реводит в информацию и лепит 
се на растущий, формирующий“ 
ся скелет матрицы. Как ВЫ 
поняли, тело матрицы — 310 
продукт работы  психомотб 
Рики. 

3) Но матрица 
себе немного стоит. 
Еа аи прекрасное 

ще не все. 


расный труп. А тело 
Жить, Ла она 


сама 10 


ГРАФИКА МИХАМЛА 


Идеаль" | 


іс ВО РЕТГЕ КС В 


ноы 


хо 


Те 


нь 


Ом клетке, 
ри 2) опе- 
ким, возоб- 
и — которым человек 
для любых действий. 
а произошло Оплодотворе- 
ние, едва была запущена в ра- 
боту пока микроскопичесқая 
маши за, которой еще только 
когда-то предстоит стать 
человеком, — деятельность это- 
го живого механизма уже 
обеспечивается максимально 
возможным энергопотенциалом. 
Й если плод развивается нор- 
мально — энергопотенциал 
поддерживается генной прог- 
раммой в близких к макси- 
мальным пределах. И если но- 
рмально развивается человек - 

его энергопотенциал поддержи- 
вается программой генотипа 
все на том же уровне. Лишь 
когда (к совершеннолетию) ге- 
нотип себя исчерпал — энерго 
потенциал поддерживается гла 
вным образом усилиями (осоз 
нанными или бессознательны- 
ми) самого человека. 


ость — 9 Значит — намечается ли ске 
атрицы. В лет матрицы, разрастается ли 
‚< ОтПеЧ® он, твердеет, обрастает ли мы 


шцами чувственного опыта, — 
гы СКВ все это материализуется из 


:ены №! окружающей среды за счет 
цы начи энергопотенциала. 

2 начал® А когда матрица образова- 
" Пока” ^ась — энергопотенциал опре- 


ма® Деляет ее КПД. Глубина отпе- 
20 Чатка четкость отпечатка — 
ч фори ЭТО обеспечивает он. Следова- 
ИН КЙ Тельно отпечаток матрицы — 


маци? 2 это результат работы энергопо- 
торо их ?енциала. 
од Подводим итог. 


Матрица состоит из трех ма- 
терий: 
1) скелета (усвоенные зако- 
3) 
2) тела (чувственный опыт), 
А Ыр 1 
жизненной силы (прояв- 


в нем генной 
до сегодняшнего 


1 — это ‚он 
т м весь оны 
намяти, совести и мышления), 
материализованный его энь 
(в Зависимости от состояния 
ЭМК в данный момент } 

Из Этого следует, что к лю- 
бой задаче талант подстунается 
с одной и той же матрицей. 

Почему же все ответы у него 
разные, хотя матрица — одна? 

Потому что матрица — это 
только молоток, а ответы он 
находит внутри всевозможных 
орехов, которые этим молот- 
ком разбивает. 

Хотя матрица у таланта одна, 
ее нельзя считать неизменной. 
Решая задачи — талант разви- 
вается, и при этом что-то 
видоизменяется в матрице. Но 
по отношению к отдельно взя- 
той, очередной задаче можно 
считать матрицу постоянной 
(поскольку предшествующий 
опыт постоянен). Значит ли 
это, что и способность решать 


задачи у таланта постоянна? 
Нет. Потому что эта способ- 
ность зависит не от матрицы, а 
от эпк. Чем выше уровень и 
гармония эпк тем быстрей и 
легче решаются задачи. 

У скептика может зародить- 
ся подозрение, что авторы 
опять затеяли лингвистические 
игры. Ведь матрица — в момент 
работы, в момент разбивания 
ореха — это тот же шаблон. 

Судите сами. 

Шаблон — чужое знание. 

Матрица — свое, выстра- 
данное. 

Шаблон — шоры. 

Матрица — очки, через ко- 


торые талант видит мир. 

Шаблон — это остановлен- 
ное прошлое. 

Матрица — бесконечно рас- 
тянута во времени. Это сию- 
мгновенный отпечаток прошло- 
го, повернутый в будущее. 

Шаблон — неизменная мера. 

Матрица — развивающийся, 
самосовершенствующийся ап- 
парат. 
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Как же талант решает за- 
дачу? 

Прежде всего задачу нужно 
увидеть. 


ук среди них вполне 
зБ ? ечают + 


овека { совокунность. 


талант, который 

и решит ее? Кон 
и так; и общество в 
ческих личностей веде 
тельный поиск в определен 
направлении. Индустрия нау- 
ки — в идеале — построена на 
этом. Но естественный про- 
цесс — иной. Его ведет не заказ 
общества, а случай. Талант 
решает задачу не потому, что 
ему это заказали (хотя могли 
и заказать), а потому, что 
почувствовал дискомфорт — 

и избавился от него. Он решил 

задачу, открыв тем самым но- 

вые возможности, — и у людей 

(рабов и потребителей) в этой 

новой возможности образова- 

лась потребность. А как же ина- 

че! Ведь 1) можно хотеть 

только то, о чем знаешь, что 

есть, существует в природе; 

2) решенная задача — это гар- 

мония, она комфортна, а ком- 

форт любят все. 

Итак, в обжитой, банальной 
среде талант почувствовал дис- 
комфорт. Каким образом? 
Это ему подсказала критич- 
ность. От него для этого не 
требуется усилий — критич- 
ность работает автономно, 
помимо воли и желания. Шрос- 
то при достаточном энергопо- 
тенциале чувствительность 
критичности максимально (для 
данного таланта) высока, при 
низком уровне энергетики (по- 
сле болезни, дистресса, пере- 
утомления) она служит только 
самосохранению — как у раба. 

Критичность подсказала: тут 
что-то не то. Отчего она вдруг 
подала голос — вы знаете: чело- 
век попал на прокрустово ложе. 
Иначе говоря: гармония мате- 
риала, с которым он сопри- 
коснулся, ниже его внутренней 
тармонии. 

Как только критичность по- 
дала голос, не сомневайтесь — 
перед талантом задача. Игно- 
рировать ее он не может: каж- 
дая минута промедления, каж 
дая минута пребывания в дис 
комфорте оплачиваетс 
рей энергопотенциала. 

И он начинает действов 

Любое действие — 
тива психомоторики, 
ствие органи: 9А 


Схема, с которой в этой 
книге вы уже встречались не- 
однократно. 

И мы это называли: рабо- 
тает механизм эпк. 

И теперь можем признаться, 
что допускали натяжку. Пото- 
му что механизм эпк — это все- 
го лишь схема; технологичес- 
кая — но схема. Чтобы схема 
могла заработать, прежде она 
должна материализоваться. 

Так вот, матрица — это ма- 
териализованный механизм эпк. 

Она выплавлена из опыта жи- 
зни данного человека. Значит — 
из опыта овладения опфеделен- 
ным материалом (у музыкан- 
та — свой, у математика — 
свой, у биолога — свой матери- 
ал). То есть матрица немыс- 
лима без конкретного материа- 
ла, ведь он ее основа. Нап- 
рашивается вывод, что матри- 
ца — специализирована. 

Но!— помните? — мы всегда 
утверждали: талант не имеет 
специфики, талант — это меха- 
низм, которому безразлично, с 
каким материалом работать. 

Напрашивается вопрос: как 
может быть талант универсаль- 
ным, если его главная рабочая 
деталь — матрица — специа- 
лизирована? И в самом деле: 
если человек всю жизнь посвя- 
тил созданию музыки — его 
матрица по логике вещей дол- 
жна быть сплошной звучащей 
музыкальной памятью-мыслью! 


А математик — получается — 
должен жить-считать?.. 

Если вы сами успели сооб- 
разить, что это глупость — мы 
рады за вас: вы делаете успехи. 

Дело в том, что определен- 
ный материал, из которого вып- 
лавляется матрица — это толь- 
ко руда и шихта, которые 
должны покипеть определенное 
время при определенной тем- 
пературе, чтобы выплавился не- 
обходимый металл. Это — гряд- 
ка, в грунте которой в нужной 
пропорции замешены гумус и 
минеральные соли и добавлено 
точно в срок и не больше, 
чем необходимо, воды, чтобы 
поднялось мощное, охотно пло- 
доносящее растение. 

Что ж это за металл? что ж 
Это за растение? 

Ы мышления. 
Способность т Ия тоңо 

аланта приводить 


к общему 
знаменател 
и матрицу. о задачи 


адеемся, вы пон 
Между матрицей 


ства нельзя. 
Во-первых, 


› ЭТО ин 
Аля разной работь струментьы 


2) т. 
Какой примен 


ЯТЬ — 
от материала, зависит 


красиво работает! Ведь мати. 

ца — это инструмент, котору 
позволяет решать задачи р. 
думая, При этом талант сли. 
вается с материалом. 

Помните? Вдохновение _ 
это творческий процесс, кото. 
рый происходит при слиянии 
с материалом без энергетичер» 
ких затрат. Значит, при вдох. 
новении работает матрица, 

Если материал незнаком — 
работает культура мышления, 
Попросту говоря — талант ду- 
мает. Теперь вы знаете, что он 
(как и любой из нас) пред- 
почитает действовать не раз 
мышляя. А тут пришлось. Ког- 
да же ему приходится ду» 
мать (размышлять, вспоминать, 
строить гипотезы, сомневать- 
ся)? 

1. Когда талант не владеет 
материалом. 

2. Когда между ним и мате- 
риалом — дистанция. 

Но в обоих случаях события 
должны происходить на терри- 
тории таланта. В освоенных им 
пределах. Потому что, если за- 
дача находится в пределах ето 
территориального императива 


{в пределах его притязаний), е 


но за границами территории, — а. 
талант не станет ее решать, и 
Ведь она не создает ему дис" н 
комфорта! Так кто же будет 
делать необязательную работу? 

Как культура мышления прие суть 
водит к общему знаменателю мыш 
на территории таланта задачу проц 
и матрицу — сообразить НЄ мате 
трудно. Культура мышления по- тель; 
зволяет во всем видеть все, нию 
Поэтому именно она интерпре Ра 
тирует и перекристаллизовы ния. 
вает в ракурсе задачи ВСЮ труд: 
наличную информацию — 20 тя ж. 
тех пор, пока матрица не соль чин 

ас 


ется с задачей. Только в ЭТОТ ща 
момент известный вам мысли Я 


тель голышом выскакивает %ож, 
из ванны с криком «эврика!» Зы, 
В этом месте приходится раз ‘то 
рушить еще один миф. реу 
Мы не сомневаемся, что пот ое 
ребители с удовольствием Про ь Зид. 
ли о культуре мышления —/ Нир 
приняли это на свой счет. В В, 
Зря. Ведь мы же сказали, Ч10 ль 
культура мышления 1) прерог& уни, 
Тива таланта и 2) возникает ке 
В результате творческого 261 че от 
Ствия. Действия матрицы. ЕА? УӘ" 


Матрица начала е 
действовать 955, 
стала формироваться и равй % 


С Индивид: 
Ледовательно — И В 


уздает 60 
кто 
‚ельную суть дела! — развитие культуры 
мыилей, мышления — это автономный 
зн процесс, независимый ни от 
му ай" материала, ни от наших созна- 
та тельных усилий по «накопле- 
сооб? вй нию знаний». 
ра м айб Ради нее — культуры мышле- 
ЄМ СЫЎ ния — все предварительные 
10 он? труды, потому что потом, обре- 
екр" а" тя жизнь и автономию, она на- 
се р" ’ Чинает трудиться сама, возвра- 
фор“ й щая сторицей все, что в нее 


мат? 0 вложили. 
Значит, когда мы говорили, 


с Что матрица раскалывает все 
| 8 орехи подряд (разумеется, те, 
Ы ком и что ей по силам), — мы имели 
ри И ‚ Ввиду работу культуры мышле- 
а п? и ния. 


Вот почему — благодаря ку- 
льтуре мышления — талант 
универсален. 

Вот почему не имеет зна- 
чения, из какого материала вы- 

ла матрица. Человек на 
остоит из воды, углерода 
21у но разве это нам 
ерждать, что чело- 
род + 


химическая мелочовка? Чело- 
век — это инструмент природы! 
Это — антиэнтропийная маши- 
на! Это — материализованное 
орудие нашей души! — а из чего 


он сложен, мы вспоминаем раз- 
ве что при случайном рассуж- 
дении о бренности бытия. 

Вот почему даже самый ма- 
ленький талант — но талант! — 
ни на кого не похож. 

Вот почему его перспектива 
развития, роста, движения 
вверх ничем не ограничена, — 
потому что развитие культуры 
мышления не имеет пределов. 
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Напомним о главных героях 
этой главы: Учителе, враче и 
хлеборобе. Теперь вы знаете, 
что в работе они пользуются 
одним из трех способов: 

1. Работают знанием (заим- 
ствованным, выученным). 

2. Работают матрицей (сво- 
ей). 

3. Работают КУльтурой мыш- 
ления (наработанной). 

Шервый способ: учитель ра- 
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ботает по инструкции, врач — 
по прописи, хлебороб — по ре- 
комендации агронома. 

Второй способ: учитель по- 
ощряет индивидуальность уче- 
ника; врач находит потаенные 
истоки болезни пациента; хле- 
бороб ищет целостность земли, 
погоды, семян и работы. 

Третий способ: учитель учит 
культуре мышления; врач воз- 
вращает к жизни без болез- 
ней; хлебороб слышит 
земли. 


голос 


16 


Чтобы проиллюстрировать 
смысл культуры мышления, рас- 
Смотрим два типа замечатель- 
ных людей, которые посвящают 
ей жизнь. Это 1) умельцы и 
2) мудрецы. Общее У них то, 
что они самоучки. 

Им изначально повезло, при- 
чем не раз, а трижды: 

1) их эпк развивалось сво- 
бодно и гармонично; 

2) их энергопотен 
предохраняемый, к 


мый и регулируемый ч 


я 


МИР БЕЗ ГРА 


Мерм — сохранился на 
маАЛьНОмМ уровне: 


опти- 


У А 


3) их ме захватила религия 
книжного знания. 

Из первого следует, что они 
как минимум талантливы, 

Второе поднимает планку не- 
сравненно выше; 
но это гении, 


следователь- 91 
стран Джоан Хиксон полно. 
стью ассоциируется с вопль. 
щенным ею на экране образом, 
Чтобы несколько развеять та- 
кое не слишком выгодное для 
актера впечатление, Джоан ре 
шила отмежеваться от своей ге 
роини, заявив, что она, по при- 
роде рассеянна, далеко не столь 
мудрая, как мисс Марпл. 


; 


А третье заставляет нас снять 
перед ними шляпу: ведь до 
всего дошли сами! да как дале- 
ко! да как высоко лошли!.. 
Марья Ивановна, всю жизнь 
преподававшая русский язык и 
литературу, на это скажет: 
«Как жаль! Вель если б им еще 
и систематическое образование: 
вначале сие цшколу, а потом 
университет — им бы цены не 
было. Они бы сделали, они бы 
смогли во много раз больше!» 
С Марьей Ивановной мы ни 
когда не спорили — и сейчас не 
станем. Шотому что она нас не 
поймет. Просто не поймет, о 
чем мы говорим. Самое боль 


У великих свои причуды. Не 
давно друг Сальвадора Дали из- 
вестный испанский ученый, но- 
белевский лауреат Северо 0401 
поведал об одной из своих по- 
следних встреч со смертельно 
больным художником. «Я хотел 
ать бессмертным, — поде- 
ее хватит, — это лился Дали своей сокровенной 


бы ‹ 


шее, на что 


и Не есть мечтой, — хотел бы, чтобы меня 
чувство юмора: «Ладно, ребя ОбЁно перв :орозили и хотя бы время от 
ое личных госуд ств бывают времени возвращали к жизни, 
понимаю, что вы меня разыгры- вы президентов, премьер-ми ‚ая мне возможность взгля- 
ваете...» Она не может забыть, бст или иных временных и а 
как ставила нам троики за дик- глав исполнительной власти В наука хе Й о. б. 
тант, и это укрепляет ее в Польше же на эту весьма пре‹ ложника в анабиоз, и 
уверенности, что максимум, до тижную роль не без оснований его к жизни решили кинемато- 
которого мы можем поднять- претендует двадцатисемилетняя графисты. Фильм, съемка кото? 
ся, — это ее минимум Моника, дочь Войцеха Ярузель рого благодаря субсидиям МИ 
пел тем это все всериш ского. Очаровательная блон нистерства культуры Испании 
и никакой америки мы не Динка воспринимается в Евро- Велась в США, Болгарии, Фран 
открыли. Бедь еще древние про пе в качестве символической Ции, Португалии, повествует 0 | 
009791 
блему обучения, проблему самот музы начатых в Польше ре- неизвестных страницах частной | 
совершенствования, проблему форм, олицетворяющей новое жизни гения сюрреализма, е0 | 
О Я симпатичное лицо Варшавы. Не исканиях, противоречиях. 
а не научает. случайно, видимо, известней- 
многознание уму А Е зиди, 
= я многознание: уя 
Ао живе ему ник «Пари матч» вынес фото 
зА поч ў 
аи. А таточ- графию Моники в весьма пи- ) 
оно устойчиво и самодос А о велат 
= то Ще б 
5 А в. Журналистам не удалось 
ить = 
тупик)? о ИО а как относится к та- 
щие акоп- Улярности дочери отец. 
н 
точник? каков процесс з | 
ознания? и как ра 
ления мног Е 
ханизм? чм 
его ме и 
4 он: 2 СО своей киногероиней П 
р в семьдесят семь ‘лет. И й 
2) памяти и 3) доминанте. о те 
ли роль мисс } 


Продолжение следует 


Марпл, проницательной и на. 
блюдательной дамы из романо 
Агаты Кристи, Би-би-си за, А 
мала серию из девяти ан А 
о приключениях «Эркюля' П. М 
ро в юбке», и типаж о 
оказался сущей находкой КИ 
режиссеров. Сейчас же У т 
лионов зрите; з м 


"ОУТИЧЕСКАЯ АНТОЛОГИЯ 


Иван Бунин 


Деревенский нищий 


В стороне от дороги, под дубом, 
Под лучами палящими спит 
В зипунишке, заштопанном 


грубо, 
м м. 
Старый нищий, седой инвалид; 


`\ Изнемог он от дальней дороги 

№ И прилег под межой 

м, отдохнуть... 

Солнце жжет истомленные 
ноги, 


Обнаженную шею и грудь... 


Видно, слишком нужда одолела, 
Видно, негде приюта сыскать, 
И судьба беспощадно велела 
Со слезами по окнам стонать... 


Не увидишь такого в столице: 
Тут уж впрямь истомленный 
нуждой! 
За железной решеткой в 
темнице 
Редко виден страдалец такой. 


В долгий век свой немало он 
силы 
За тяжелой работой убил, 
Но, должно быть, у края 
могилы 
Уж не стало хватать ему сил. 


Он идет из селенья в селенье, 
А мольбу чуть лепечег язык, 
Смерть близка уж, но много 

мученья 
Перетерпит несчастный старик. 


Он заснул... А потом со 
стенаньем 
Христа ради проси и проси... 
Грустно видеть, как много 
страданья 
И тоски и нужды на Руси! 


темнеющих полях, как в без- 
ничном море, 

потонул зари 
печальный свет — 


* * х 


Осыпаются астры в садах, 
Стройный клен под окошком 
желтеет, 


а полях 
о белеет. 


И холодный туман н 
Целый день неподвижн 
Ближний лес затихает, 


и в нем 
Показалися всюду просветы, 
И красив он в Уборе своем, 
Золотистой листвою одетый. 


Но под этой сквозною листвой, 
В этих чащах не слышно 
ни звука... 
Осень веет тоской, 
Осень веет разлукой! 
Поброди же в последние дни 
По аллее, давно молчаливой, 
И с любовью и с грустью 
взгляни 
На знакомые нивы. 
В тишине деревенских ночей 
И в молчанье осенней полночи 
Вспомни песни, что пел соловей, 
Вспомни летние ночи 
И подумай, что годы идут, 
Что с весной, как минует 
ненастье; 
Нам они не вернут 
Обманувшего счастья... 


Родине 


Они глумятся над тобою, 

Они, о родина, корят 

Тебя твоею простотою, 
Убогим видом черных хат... 


Так сын, спокойный и ; 

нахальный, 
Стыдится матери своей — 
Усталой, робкой и печальной 
Средь городских его друзей, 


Глядит с улыбкой состраданья 
На ту, кто сотни верст брела 
И для него, ко дню свиданья, 
Последний грошик берегла. 


хх Ж 


Бушует полая вода, 

Шумит и глухо, и протяжно. 
Грачей пролетные стада 
Кричат и весело, и важно. 


Дымятся черные бугры, 


И утром в воздухе нагретом 
Густые белые пары 


Напоены теплом и светом. 


А в полдень лужи под окном 


Так -разливаются и блещут, 


Что ярким солнечным пятном | 
По залу «зайчики» трепещут. 


Меж круглых рыхлых облаков 
Невинно небо голубеет, 

И солнце ласковее греет 

В затишье гумен и дворов. 


Весна, весна! И все ей радо. 
Как в забытьи каком стоишь 
И слышишь свежий запах сада 
И теплый запах талых крыш. 


Кругом вода журчит, сверкает, 
Крик петухов звучит порой, 
И ветер, мягкий и сырой, 
Глаза тихонько закрывает. 


х ж ж 


Еще утро не скоро, не скоро, 
Ночь из тихих лесов не ушла. 
Под навесами сонного бора — 
Предрассветная теплая мгла. 


Еще ранние птицы не пели, 
Чуть сереют вверху небеса, 
Влажно-зелены темные ели, 
Пахнет летнею хвоей роса. 


И пускай не светает подольше. 
Этот медленный путь по лесам, 
Эта ночь — не воротится 
больше, 
Но легко пред разлукою нам... 


Колокольчик в молчании бора 
То замрет, то опять запоет... 
Тихо ночь по долинам идет... 
Еще утро не скоро, не скоро. 


Одиночество 


И ветер, и дождик, и мгла 
Над холодной пустыней воды. 
Здесь жизнь до весны умерла, 
До весны опустели сады. 

Я на даче один. Мне темно 
За мольбертом, и дует в окно. 


Вчера ты была у меня, 
Но тебе уж тоскливо со мной. 
Под вечер ненастного АНЯ 

Ты мне стала казаться женой... 
Что ж, прощай! Как-нибудь до 


весны 
Проживу и один — без жены... 


Сегодня идут без конца 
Те же тучи — гряда за 
Твой след под до. дему 
Расплылся, 1 


М мне больно глядеть одному 
В предвечернюю серую тьму. 


Мне крикнуть хотелось вослед: 
«Воротись, я сроднился 
с тобой!» 
Но для женщины прошлого нет: 
Разлюбила — и стал ей чужой. 
Что ж! Камин затоплю, буду 
ПИТЬ... 
Хорошо бы собаку купить. 


Огни небес 


Огни небес, тот серебристый 
свет, 
Что мы зовем мерцаньем звезд 
небесных, — 
Порою только неугасший свет 
Уже давно померкнувших 
планет, 
Светил, давно забытых и 
безвестных. 


Та красота, что мир стремит 


вперед, 
Есть тоже след былого. Без 
возврата 
Сгорим и мы, свершая в свой 
черед 
Обычный путь, но долго не 
умрет 

Жизнь, что горела в нас 
когда-то. 


И много в мире избранных, 


чей свет, 

Теперь еще незримый для 
незрящих, 
Дойдет к земле. чрез много, 
много лет... 
В безвестном сонме мудрых 


і и творящих. 
Кто знает их? Быть может, 


лишь поэт. 
* Е ж 


Мы встретились случайно, 
на углу. 
Я быстро шел — и вдруг как 
свет зарницы 
Вечернюю прорезал полумглу 
Сквозь черные лучистые 
ресницы. 


На ней был креп, — прозрачный 


легкий газ 
Весенний ветер взвеял на 


мгновенье, 
Но на лице и в ярком блеске 


глаз 
Я уловил былое оживленье. 


И ласково кивнула мне 


она, 
Слегка лицо от ветра 
Д наклонила 
И скрылась за углом... Была 
весна... 


= а 


Она меня простила — и забыла. 


В лесу, в Горе, родник, живой 


х, и звонкий, 
ад родником старинный 
голубец 
Юю 
иконкой, 
й корец. 


С лубочной почерневше 
А в роднике березовы 


Я не люблю, о Русь, твоей 


несмелой, 
и нищеты. 
от ковшик 
белый... 

черты! 


Тысячелетней, рабско 
© Этот крест, но эт 


Смиренные, родимые 


Призраки 


Нет, ме 
Ртвые не 
Умерли дл 
я 


т 
Есть старое Шотландское саб 


Что пыльных арф 
Г › 


А 
у ы 
9 
КО СУТ 142 


_ Хороши, 


Г 
Е ч 54 


е 


Таинственно касаются их руки 
И пробуждают в дремлющих 


струнах 
Печальные и сладостные звуки. 


Мы сказками предания зовем 
Мы глухи днем, мы дня не 
понимаем; 
Но в сумраке мы сказками 
живем 
И тишине доверчиво внимаем. 


Мы в призраки не верим; 
но и нас 
томит тоска 
разлуки... 
Я им внимал, я слышал их не Ра! 
© грустные и сладостные 
звуки! Я 


Томит любовь, 


Песня 


о 


ного видел он 


Говорят 


бий ры 


ь ий парус в море — 
не вернется никогда! 


Буду ждать в погоду, 
я в непогоду... 
Не дождусь — с баштана 
разочтусь, 
Выйду к морю, брошу 
і перстень В воду 
И косою черной удавлюсь. 
х * х 


Седое небо надо мной 

И лес раскрытый, обнаженный. 

Внизу, вдоль просеки лесной, 

Чернеет грязь в листве 
лимонной. 

Вверху идет холодный шум, 

Внизу молчанье увяданья... 

Вся молодость моя — скитанья 

Да радость одиноких дум! 


% * * 


И цветы, и шмели, и трава, 

и колосья, 
И лазурь, и полуденный зной... 
Срок настанет — господь сына 
блудного спросит: 
| «Был ли счастлив ты в жизни 
земной?» 


И забуду я все — вспомню 
только вот эти 
меж колосьев 
и трав — 
И от сладостных слез не успею 
ответить, 

К милосердным коленям 

припав. 


Полевые пути 


Свет незакатный 


Там, в полях, на погосте, 
В роще старых берез, 
Не могила, не кости — 
Царство радостных грез. 
Летний ветер мотает 
Зелень длинных ветвей — 
ко мне долетает 
Свет улыбки твоей. 
Не плита, не распятье — 
Предо мной до сих пор 
НСТИтутское платье 
х сияющий взор. 
Разве т одинока? 
_‘азве ты не со мной 
ашем прошлом, далеком, 
я был иной? 


Пустой кремнистый дол, загон 


овечьих ста 
Пастушеский кос 9) 


запах дыма! 


Тревогой странною и радостью 
томимо 
Мне Сердце говорит: «Вернись, 
вернись назад!» 
ахнул, как 
сладкий аромат, 
с тоской я 
проезжаю мимо. 


Дым на меня п 


Ис завистью, 


Поэзия не в том, совсем не в 
том, что свет 
Она в моем 
наследстве. 
тем больше 

я поэт. 


Поэзией зовет, 


Чем я богаче им, 


Я говорю себе, почуяв темный 
след 

Того, что пращур мой 
воспринял в древнем детстве: 
— Нет в мире разных душ и 
времени в нем нет! 


Горе 


Меркнет свет в небесах. 
Скачет князь мелколесьем, по 
топям, где сохнет осока. 
Реют сумерки в черных еловых 
лесах, 
А по елкам мелькает, 
сверкает — сорока. 


Станет князь, поглядит: 
Нет сороки! Но сердце 
недоброе чует. 
Снова скачег — и снова сорока 
летит, 
Перелесьем кочует. 


Болен сын... Верно, хуже ему... 
Погубили дитя перехожие 
старцы-калики! 
Ночь подходит... И что-то 
теперь в терему? 
Скачет князь — и все слышит 
он женские крики. 


А в лесу все темней, 
А уж конь устает... Поспешай, 


недалеко! 
Вон и терем.. Но что это? 


Сколько огней! 
— Нагадала сорока. 


Вечер 


тер и горький 


И 
Слежу за ни 


Окно открыто. Пискнул 
На подоконник птичка. 


К] 
Усталый взгляд я отвожу = 


на миг. 


День вечереет, небо опустело. 
Гул молотилки слышен на 


гумне... 
Я вижу, слышу, счастлив. 


Все во мне. 


Собака 

Мечтай, мечтай. Все уже и 
тусклей 

Ты смотришь золотистыми 


глазами 
На вьюжный двор, на снег, 
прилипший к раме, 

На метлы гулких, дымных 
тополей. 


Вздыхая, ты свернулась 


потеплей 

У ног моих — и думаешь... 
Мы сами 
Томим себя — тоской иных 
полей, 


Иных пустынь... за 
пермскими горами. 


Ты вспоминаешь то, что чуждо 

мне: 

Седое небо тундры, льды и чумы 
В твоей студеной дикой 

стороне. 


Но я всегда делю с тобою думы: 
Я человек: как бог, я обречен 
Познать тоску всех стран и всех 


времен. 
Слово 
Молчат гробницы, мумии и 
кости, — 


Лишь слову жизнь дан: 

Из древней тьмы, на мирово 

погос 
Письх 


Звучат лишь 


Слова прощания 


Какое сердце не вздрогнуло, не 
сжалось от боли при известии 
О кончине Валентина Пикуля. 
Писатель, любимый миллио 
нами читателей, может быть, 
первым в глухую пору застоя 
заговорил о прошлом. О прош- 
лом, которое он знал, которое 
понимал и трактовал остро, 
свежо, по-своему. Вдруг перед 
нами открылось, что есть, ока- 
Зывается, такая страна Россия, 
что история ее имеет нам по су- 
ти неизвестную глубину, что в 
ней действовали не только де 
кабристы, разночинцы, револю 
ционеры... 


Ему, ветерану войны, скрепя 
сердце прощали правду о том, 
что история Отечества началась 
не с 1917 года. 

Смею утверждать, что сегод 
няшний исторический бум, 
любовь к классикам историчес 
кой науки Н. Карамзину, С. Со 
ловьеву, В. Ключевскому про 
буждал в нас и Валентин Пи 

куль. 
) В том, что так было и есть, 

“МХ легко найти подтверждение в 
его творческой судьбе. Роман 
«Моонзунд», ныне широко изве- 
стный, до выхода в свет восемь 
лет провалялся в столе у 
издательского редактора, пос- 
читавшего его неактуальным, 
ибо роман — «исторический». 


Впрочем, почти каждый из 
24 романов В. С. Пикуля пре- 
терпел драматические колли- 
зии. Рыцарь правды, он никогда 
не искал сочувствия у офи- 
циальной критики, официаль- 
ной науки. Зато книги его, 
пробившиеся к читателю в годы 
«брежневщины», остаются зло- 
бодневными и в наш нынешний 
горячий день. В них нет стра- 
ниц, которые нужно переписы- 
вать. Крепкое, своеобычное пи- 
сательское слово — надежная 
опора человеку, особенно моло- 
дому. 

Силу духа он воспринял от 
двух национальных основ — 
русской и украинской. Кто 
хоть раз видел и слышал Вален- 
тина Саввича, никогда уже не 
мог освободиться от его челове- 
ческого обаяния. Воистину при- 
рода своих избранников одари- 
вает сверх меры и талантом и 
удивительным характером. В 
нем нашли ярчайшее выражение 
лучшие чершы украинского и 
русского корня. 

Й + 


Среди его погодков, родив 


шихся в 1928-м, настоящих 


фронтовиков не так уж много. 
А вот он успел всерьез схва 
титься с фашизмом. 

Валентин Пикуль сбежал из 


дома на войну в день своего 
14-летия. На палубу боевого 
корабля ступил в ге дни 
1943-го, когда его отец, бри 
гадный комиссар, добровольцем 
ушел с Северного флота в мор 
скую пехоту, под Сталинград 
Там-то, на волжском рубеже, 
Савва Михайлович, кақ и 
многие его товарищи, сложил 
голову. 

Боевой пост его сына, юнги 
Пикуля, сначала находился в 


рубке, у рулевого 
а затем у 


штурвала, 
гирокомпаса на 
днище эсминца «Грозный». 

= 2 

В День Победы юнга впервые 
поорился, в 17 лет он стал ве- 
тераном. 

Однажды, когда он уже воз- 
вратился из Заполярья в Ленин- 
град, ему попалась в руки книга 

г г у 4 
в которой довольно плоско изо- 
бражалась жизнь подобных ему 
моряков с эсминцев. \ 

И он в: 

Зялс Й 
ав лся за перо. Любой, 
Робовавший писат 
это не самое лег 
ля с 
М искушенного человека 
Тут — м: а 
О мальчишка и всего 
С пятью классами. Т 
она ‚ Три его 
стигла неудача 
сгорели в а 
печке. А четвертый 
«Океанский патру, 
печатани принес 


ь, знает, что 
кое дело даже 


тору признание Может именн 

р (Ө 
т он так никогда его 
Ол и не переиздавал 


лучшим ответом у 
новый роман. 


другим к читателю 
«Баязет», «На задворках 
кой империи», «Пером и шпа. 
гой», «Слово и дело», 4 

ворит», «Нечистая сила», 

Пикуль написал целую серию 
морских романов «Из тупика» 
«Реквием каравану РО), 
«Крейсера». Этими книгами он 
как бы восполнил ту недоста. 
точность, утрату традиций, ко. 
торую чувствовали — моряки, 
И они отплатили ему не просто 
почитанием, а любовью. В 
трудные и счастливые минуты 
рядом с ним всегда были люди 
российского флота. 

Вот и в последний путь его 
проводили флотские экипажи 
Балтики. 

Валентин Саввич всегда с 
трепетом воспринимал своего 
отца, ставшего из простого мат- 
росика-масленщика инженером 
и комиссаром. Несколько лет 
назад следопыты нашли свиде- 
гелей гибели отца, и с тех пор 
замысел романа «Сталинград» 
не выходил из головы писателя. 
Исподволь, работая над други- | 
ми вещами, он собирал матери- 
алы. 

Весь 
отдан 


последний год жизни 
«Сталинграду». Работа 
настолько увлекала его, что он, 
случалось, с трудом возвращал- 
ся к действительности. 

В сражении над рукописью 
романа за Сталинград прожиты 
оыли и последние мгновения 
жизни. Он умер как истинный | 
художник — с пером в руке, не | 
дописав задуманную книгу. 


Творческое лицо этого чело- 
века удивительно. Много лет 
назад он показал мне машино: 
писную страницу, на которой 
были лишь одни названия. Наз- 
вания тех книг, что он обдумы і 
вал и намеревался написать. Он 
высчитал: чтобы осуществить 
полностью свой замысел, ему 
понадобится около 140 лет. 

Увы, уже не прочитать нам 


хроники «Аракчеевщина”, 
романов об Анне 


С ОЕ 


= ж- 
9 ъъ 


| 
| 
| В 
! 


Не получилось, 


Прощай, дорогой В 
Саввич! А 
Пусть земля 


пухом. 


Юрий Ро то; 


Валентин Пикуль 


Быть тебе 


Пожалуй, рассказ предстоит обстоятел ьный... Жил 
ла был в сельце Кобеляки полтавский 


` 5 поме- 
щик Василий Остроградский, а чинами не 


мог пох- 


| асе. вастать: сначала Колиист, потом канцелярист 
мал @ почтамта, — сами видите, невелик прыщ! С женою 
со Ириною имел он особый пригляд за сыночком 
иі. Мишенькой, что бурно и даже мощно произра- 
козу стал среди поросят да уток, меж арбузов да огур- 
е: е цов, имея наклонности совсем недетские. Не дай 
ме № то бог, ежели где увидит колодец или яму какую — 


Е І сразу кидался измерить ее глубину шнурком с 
грузилом, который при себе имел постоянно, По 
зы ні: этой причине родители держали его от колодцев 


і над дру подалее, а Мишенька, могуч не по возрасту, 
грал мате» рвался из рук родителей, даже плакал: 
— Ой, недержите меня! Желаю глубину знать... 
год Жий А вот зачем ему это надобно, того объяснить 
ху». ржа немог, но размеры любой ямы его магически прив- 
его 70 & лекали.. Не мог он оторваться от машущих крыльев 
| я А мельницы, подсчитывая число оборотов, часами, 
м Возвр бывало, смотрел, как льется вода над плотиной. 
сти. 9 Учили его, балбеса, в Полтаве — сначала в пансио- 
А ре не, а потом в гимназии, но Миша педагогов 
рад ре успехами никогда не восхищал, лентяй он был — 
е М д каких мало! Ему учитель о Пифагоре рассказыва- 
ак ист ет с умилением, а он, экий придурок, шнурком 
ом В и Этим самым скамью под собой измеряет. Аттестат 
по К 7 Мишеньки блистал такими похвальными перлами: 
уа! «не учится», «в классах не бывает», «охоты не 
2 этед Ў имеет», «уроков опять не знал»... Можно понять 
Мне отчаяние родителей! 
мне А — Ну что тут поделаешь? — огорчалась ма- 
| а ия менька. — Мы ли его не баловали? Мы ли сливок 


Аа шкварок на него не жалели? А такой олух ра- 
стет — стыдно людям показать. 

— Сечь его прутьями! — говорили мудрейшие 
Родственники. — Ежели рыпаться станет, мы сог- 
ласны держать его на воздусях, а родитель пущай 
Вгоняет в него страх господень сзаду, дабы в нем 
Великий азарт к учению возгорелся... 

‚ ОУмали и додумались: одна Мишке дорога — в 

„Кавалери, 

— Там и думать не надо: лошадь его сама в гене- 

вывезет. 

оля, забрав своего придурка из гимна- 
повез его прямо в Петербург, угрожая, 

гусары не примут, так отдаст в артилле- 

прожор самому графу Аракчееву. Но по 

столицу встретился шурин — Сахно- 


Валентин Пикуль 


Остроградским! 


Миниатюра * 


5 Нонеча век просвещенный, — ворковал он. — 
Сейчас не из пушек палить надобно, а мозгами 
раскидывать... на что Мишке гусарство? На одно 
вино с девками сколько денег ухлопает! А ныне в 
Харькове университет открыли, вот туда и сдай 
Мишку. 


— В университет хочешь ли? — спросил отец 
сына. 

— Нет, не хочу, — отвечал тот браво. 

— Тогда поехали... в университет, — решил па- 
пенька. 

Привез он своего недоросля в Харьков и сдал 
его в науку, словно в полк какой: авось что-нибудь 
да получится? Начался странный период жизни 
юного Остроградского: сначала вольнослушатель, 
через год и студент по факультету математики, 
он в точных науках ни бельмеса не смыслил, а, 
навещая отчие Кобеляки, слезно умолял батюшку 
о военной службе: 

— Ладно уж гусары или пушкари — нонеча сог- 
ласен даже в полк Кременчугский пехотный... мар- 
шировать стану. 

— Эва тебе! — показывал отец сыну кукиш... 

Так бы и далее, наверное, канючил, если бы на 
втором курсе не поменял квартиру. На этот раз 
юнца приютил у себя адъюнкт наук математиче- 
ских Андрей Павловский, которого студенты 
харьковские «Аристидом» прозвали — за его лю- 
бовь к справедливости. Стали они совместно 
математикой заниматься, формулы всяческие раз- 
решая. Павловский, очевидно, был педагогом от- 
личным, ибо Остроградский, лентяй и тупица, 
каких свет не видывал, вдруг с небывалым жаром 
проникся познанием науки, от которой ранее он 
усердно отвращался. Прошло два-три месяца, не 
больше, и однажды «Аристид» взял квартиранта 
за уши и... расцеловал: 

= Мишель! Прими за истину, что говорить ста- 
ну. Я едино лишь усидчивостью беру да терпени- 
ем, знаниями уже достаточно обладая. А ты, зна- 
ний в математике не имея, все с налету мигом хва- 
таешь, будто ястреб жалкого воробья в полете, и 
на любой вопрос, над которым я мучаюсь, ое 
чаешь сразу. Я-то, мой милый, трудом истины до- 
могаюсь, а ты... ты, братец, творишь! Е 

— Так кто ж я такой? — удивился Остроград- | 
ский. 

— Ты? Ты, братец, гений... 

Странности судьбы продолжались, о 
скому было уже 19 годочков, когда рад 
ния степени кандидата он сдал одни 
успешно, а другие сдавать попрос е тү 
хочу, мол, И все тут, не пристан 


Ег: ^ 


Князь А. Н. Голицын, министр народного просве- 
щения, с высот вельможных, из кресел бархат- 
ных указывал, чтобы не рыпался и сдавал все 
Экзамены, но... Об этом, читатель, можно написать 
сто страниц (не преувеличиваю), можно ограни- 
Читься и десятком строчек. Я буду краток: в один 
из дней Остроградский выложил аттестат перед 
синклитом ученых Харьковского университета и 
заявил, что не желает видеть свое имя в списках 
студентов: 

— А моим аттестатом можете... подтереться! 

Родители надеялись, что уж теперь-то их Ми- 
шенька согласен служить в пехоте, но Острог- 

радский помышлял о другом: 

— Мне, папенька, ехать в Париж нужда приспе- 
ла. 

Отец рассудил об этом желании на поэтический 
лад: 

— Нешто наши кобелякские дивчины плохо для 
тебя писни спивают? Нешто вальсы парижские 
нашего гопака милее? 

Вырос дитятко под потолок, рычал басом, пере- 
числял имена славные, парижские: Фурье, Лаплас, 
Ампер, Шуассон, Коши,— возжаждал он ихние 
лекции в Сорбонне слушать. Зарыдала тут мамень- 
ка, кручинясь, а отец подумал и... согласился: 

— Мишка-то прав: по малому бить — только 
кулак отшибешь. Езжай, сынок, и затми Париж 
нашими Кобеляками! 

Но возникла сильная оппозиция со стороны род- 
ственников. 

— Экий бугай! — говорили они. — Любого по- 
рося в одночасье под хреном уминает, все у него 
есть, жить бы ему да радоваться, родителей в 
преклонности лет ублажать своим сердцелюбием, 
так нет — ему, вишь ты, еще и Париж подавай! 

Вот тут и нашла коса на камень. 

= Щыть! — сказал папенька.— Бывать Мишке 
в Париже, дабы ведали людишки тамошние, что в 
Кобеляках не под заборами рождаются, не кулаком 
крестятся и не помоями умываются... 

В мае 1822 года сынок отъехал в Париж, и неде- 
ли не миновало, как вернулся он в Кобеляки — бо- 
сой и голодный. 

— Чего так скоро? — спросил отец. 

— Денег твоих, папенька, до Чернигова мне хва- 
тило. Сел в дилижанс, как все люди, но в дороге 
обшептали меня пассажиры проклятые, весь багаж 
по кускам раздергали... Велите, папенька, обед по- 
давать. Очень уж я по шпику с салом соскучился. 

— Нет уж! — обозлился отец.— Обедов ты от 
меня не дождешься. Я тебе еще раз отвалю 
три сотенных и езжай в Париж, как хотел, чтобы 
сородичи надо мною не изгилялись... 

С великим бережением (от воров) Остроград- 
ский прибыл в Париж, о чем вскоре известил 
тишайшие Кобеляки, но сам Париж никак не пот- 
ряс полтавского дворянина. шпапеннка, Дш бог, 
тратился на сыночка не зря. ерез три да Кобе- 
ляки навестил «Аристид» харьковский — профес= 

Андрей Павловский, радостный. 

он Василий Иваныч, = сообщил он 01цу, — 

а мне за коллег своих, что проморгали при- 
в ия. А теперь... гляньте! Вот привез я 
родного ской академии наук, прочитаю 

журнал Пар оплачеміна 

вам тишут о вашем сыночке, и п а 
я вам, что п + 


и, пе- 


об Остроградском, что этот «молодой че 
России, одаренный громадною проницате, 
и весьма сведущий в исчислении бе 
малых величин, дал нам новое доказа а 0 
в тех сложнейших формулах, над которыми маг 
матики Парижа давно и без успеха работали. — 
Шутка ли? — вопрошал Павловский. — Над. 


этими интегралами сам великий Лаплас утруждал- 


1 
ся, а помог-то ему наш Мишель кобелякский. Как. = 
во теперь в Харькове читать, что Лаплас, отеуне 0 
бесной механики, зовет Мишеля топ 13 (мой Жр 
сын)... я 

Остроградский 29 ту пору жил одиноко, сторо 
нясь удовольствий Парижа; часами он простаи- 
вал над Сеной, наблюдая за волновым течением Л 
вод, ив 1826 году Сорбонна опубликовала его науч- | 
ный «Мемуар о распространении волн в цилиндри 
ческом бассейне». Ученые автора хвалили, а поли- у 
ция Парижа посадила его в тюрьму Клиши, ибо С 
Остроградский задолжал «за харчи и постой» в 
отеле. Огюстен Коши сам же выкупил ученика из (8 
тюрьмы, и впредь, чтобы не сидеть на бобовой пох 
лебке, Остроградский устроился надзирателем в П 
учебную коллегию короля Генриха ГУ Н 

Настала весна 1828 года. Наш известный поэт р 
Николай Языков был тогда студентом Дерптского К 
(Юрьевского) университета. Однажды, прогули- х 
ваясь в окрестностях Дерпта, поэт увидел, что по иг 
дороге в город шагает детина громадного роста, р: 
будто Гулливер, а сам босой, драный, почти го: 01 
лый! Назвался он учеником великих Коши и Дап- Е в 
ласа, следующим из Парижа до Петербурга. 

— Вот, — сказал, — от самого Франкфурта мар- к 
ширую... Опять обшептали меня пассажиры прок- ес 
лятые. Видит бог — в пути не воровал, но подая- а 0 
нием мирским не гнушался. Теперь и до Питера, 
чай, близехонько. А чин у меня такой, что даже то 
кошку не напугаешь: всего лишь коллежский реги- из 
стратор... ла 

Языков привел Остроградского к себе, русские НИ 
студенты приодели его, подкормили, и он, доволь- Е ст 
ный, вскинул котомку. | ГА: 

— Побреду далее, — сказал, благодарный. — | бы 
Ежели генерала из меня не получилось, так хоть до 
профессором стану. фо 
и йе — оклику его пою В ОА 
ий р, а диплом-то из Парижа имее- Г 

== лю 
хова г ое Остроградский. Из Харь- | с 
30 всяких дипломов и из Парижа еду бе- 
и во не выдаст, так и свинья ста 

за все, люди добрые! зит 

Д зело 1 
ота О о не а светский салон, В | Г 

появился, был столичный Е. 


салон княгини Е 


ным математиком. Ме 


‚ а боялс 
так — нез 

наю, но п 
испуганно жался Ри генералах он с 
остаться И 


ДЫ, Про 
видел, чот 
адного рп, 
Й, ПОЧТИ Т? 
Коши ий 
гербурта 

інкфуртгм 
сажиры пр 
ал, но ПОЕ 
и до Пи 
СОЙ, что и 
лежский 


знай свой шесток. А шесток О 
весьма шатким: всего-то колле 


Шутки плохи 


равно. С генералами 
‚ тут срабатывал мех 
согласно которому к 


(считайте, гоголевский «Акак 
вот еще новость: сразу, 
радский появился в Петербурге, 
негласное наблюдение тайной по 
не знают, в чем он провинился, 

ное, был. В секретной переписке 
имперском уровне мне попалась 
«возвратился из-за границы пешк 
тил на себя внимание некоторыми 
ми». Вот, поди ж ты, догадайся — что это за 
обстоятельства? Впрочем, по мнению историков, 
Остроградский до конца жизни не знал, что за ним 
и его словами бдительно следят вездесущие при- 
служники Бенкендорфа... 

Ладно! Тайный надзор жандармов не ме 
селиться. 

Остроградский очень скоро стал адъюнктом 
прикладной математики, сначала экстраординар- 
ным, а вскоре и ординарным академиком (в воз- 
расте 29 лет). Не по чину, а по уму получил он 
казенную квартиру из шести комнат, в которых — 
хоть шаром покати, не было даже стула, чтобы 
присесть, и наш академик гулял по комнатам, ози- 
рая из окон широкие невские просторы. На дрова 
он тоже не тратился — жилье его казна и отапли- 
вала. 

— Ух, жарко! — говорил он, похаживая. — 
Квартира есть, дрова есть, знание есть, деньги 
есть.. Чего же еще не хватает? Ах, господи, 
совсем из головы вон: женой еще не обзавелся. 

Тут и беда случилась! Как на грех, появились 
тогда первые спички — фосфорные. Чиркнул одну 
из них Остроградский, а она — пшик! — и обожг- 
ла ему правый глаз фосфором. Остался он с од- 
вим глазом, а правый померк на всю жизнь и по- 
‘тоянно источал обильную слезу. Но даже одним 
глазом Остроградский жену себе высмотрел. Это 
была Мария Васильевна фон Люцау (так писали 
дО революции, а сейчас ее называют урожденной 
Фон Купфер). Невеста была из лифляндской поро- 
Аы, немочка аккуратная и сдобная, сочиняла 
стихи, играла на рояле, напевала романсы о муках 
Юбовного ожидания, а перед женихом сразу по- 
Ставила железное Условие: 

2 Согласна быть вашей супругой, если вы не 
а Аокучать мне разговорами об этой про- 

математике... 
ел, бол разрешать формулы, а совсем дл 3 
хасе серьезных. Между тем свой брак Остро 
Градский родителей утаивал, и в Кобеляках, 
Олостяком, еще долго перебирали вы- 


Странная фраза: 
оми сразу обра- 
обстоятельства 


шал ве- 


о своем украинском происхож- 
ывал и, частенько заглядывая на кух- 
овала прислужница Гапка, он всегда 


говорил кухарке, — мне 
кашкы, кильце ковбаскы, 


Папа-Афонасопуло. Отца этого 


осеняло божественное вдохновение 
что однажды на Нев 


Так увлекся, что 


дел. Но тут карета тронулась, 


лы?.. 


Конечно, не все в России люб 
И не все русские умели считать, — 
В том, что не было в России люде 
знали об Остроградском. Полтавский житель 
ПИ Трипольский, земляк Ученого, писал, что. 
«имя это одними произносилось как образец энер- 
гии, с какою он достигнул своей цели еще в 
молодые годы, а другими — как научный автори- 
тет, равного которому с трудом можно найти в 
Европе...». 


— Голова, — говорили о нем с великим 
пектом. 

Голова была крупная, коротко остриженная, как 
у новобранца. Иногда надевал золотые очки, а из 
мертвого глаза стекала слеза. Да, неказист был 
Михаил Васильевич, нескладен фигурою, зато и 
колоссален — не только умом, но и всею дородною 
статью. «Платье сидело на нем мешком, а ноги 
напоминали слоновьи. Широкое лицо было освеще- 
но только одним глазом, но зато умным, прони- 
цательным, даже лукавым...» Пожалуй, ни о ком из 
русских ученых не осталось столь много живопис- 
ных свидетельств, как об Остроградском, ибо он 
был оригинален, как никто другой, поражая людей 
не только остротой мысли, но и своей, я бы сказал, 
«топорною» внешностью, чем-то схожий с обликом 
того же Собакевича, каким его изображали рус- 
ские иллюстраторы. 

Каков был Остроградский, судите по такому 
примеру: «Офицеры брали его пальто и надевали 
на себя вдвоем, вставляя по две руки в каждый 
рукав, застегивали его на себе и так вот ходили, 
заложив по две руки в каждый карман...» 

Остроградский прославил себя как удивитель- 
ный педагог! 

Боюсь, что список учебных заведений, где он 
преподавал, покажется чересчур громоздким: 
Главный педагогический институт, Институт кор- 
пуса инженеров путей сообщения, Морской кадет- 
ский корпус, Военно-инженерная академия и учи- 
лище, Артиллерийская академия и училище... За- 
метьте, в этом списке нет университета, которым 
Михаил Васильевич явно пренебрегал (очевидно, 
не забывая «харьковской» истории). Но еще он чи- 
тал публичные лекции для горожан по алгебре, 
небесной механике, аналитической геометрии и 
элементарной математике. Писал тоже немало 
и всегда безбожными каракулями — мало кто мог 
понимать его почерк. 

— Все махоньки люды 
дурныца! 

Настежь отворялись двери в аудиторию. О 
градский входил, грузно оседал в кресле проф 
сора. Долго озирал учеников единым. око 
золотых очков и начинал лекцию так: 

= п карты, ну, Пифагоры, ну, 


или математику 
дело не в этом, а 
и, которые бы не 


реш- 


погано пышуть... це 


и 


Служитель вносил два графина с водой и два 
стакана с мягкою губкою. Из одного Остроград- 
ский пил, во втором мочил пальцы, чтобы проти- 
рать вечно слезившийся глаз; потом неизбежно 
путал стаканы и в любом смачивал губку для сти- 
рания с доски формул, а, забывшись, этой же губ- 
кой смахивал слезу со щеки. Он не курил, зато 
нюхал табак, а табакерку всегда забывал дома, и, 
где бы ни читал лекции, всегда вопрошал аудито- 
рию одинаково: 

— Жданов! Где ты? У тебя есть табачок? 

І Жданова, конечно, и быть не могло. Но всегда 
| находился студент или офицер, согласный побыть 
в роли «жданова», угощавший профессора доброй 
понюшкой Шри ученом неизменно состоял и 
чик Герман Паукер (будущий министр путей со- 
общения), который иногда и начинал лекцию — 
вместо профессора, но вряд ли Паукер знал, что о 
нем говаривал Михаил Васильевич: 

— Думают, что математика наука скучная, а 
главное в ней — умение считать. Это нелепость, 
ибо цифры в математике занимают самое послед- 
нее место, а сам математик — это прежде всего 
философ и поэт... 9 ведь совсем считать не 
умею! — признавался Остроградский, ошеломляя 
слушателей. — Мои ученики считают лучше меня. 
А вот я часто путаюсь в цифрах и, если бы экза- 
меновался по арифметике у того же Паукера, он 
бы сразу влепил мне единицу. Но между нами 
большая разница: я все-таки математик, а вот Пау- 
кер никогда им не был и никогда им не станет... 

Соответственно таким взглядам, он и вел себя с 
учениками. Остроградский сразу выявлял в ауди- 
тории двух-трех человек, будущих «декартов» и 
«пифагоров», для них и читал лекции, осталь- 

\ ных же именовал «казаками», к познанию матема- 
\тики неспособными. Одному из таких «казаков» 
Михаил Васильевич поставил самый высший балл 
на экзамене. 

— Чему дивишься? — сказал он ему. — Ты в 
интегралах был неучем, таковым и помрешь, Я это 
знаю. Но я ставлю тебе «двенадцать», ибо твои 
идиотские рассуждения неожиданно навели меня 
на одну мысль, до какой мне самому никогда бы и 
не додуматься. Так что, братец, от дураков тоже 
польза бывает! 

Иногда задумчивый, он приступал к чтению 
лекции на французском языке, порою же начинал 
рассказывать великосветские сплетни, а потом, ус. 
сякнув в хохоте, подначивал слушателей: 

— Господа, может, и вы мне анекдотец Расска- 
жете?.. 

О нем враги говорили, что он просто Лодырь, 
каких свет не видывал, и Остроградскому все 

равно о чем болтать, лишь бы скорее закончилось 
_зремя лекции. Так, перед офицерами академии оң 
® чаще всего рассказывал о полководцах древности, 
поражая всех великолепной эрудицией, мастерски 
на доске схемы знаменитых сражений, 
ы Остроградский так увлекся битвою при 
что не сразу заметил в дверях появления 
нной академии. 
л бас Остроградского, — 


еще не И 


р вышел впер Л, у 


чуда?» — Тут он заметил генерала и быстр 
разил на доске «$х.х». = Именно в этом инте 
икс-де-икс и проявилось чудо его гениал 
решения... | 

Генерал мгновенно испарился, ибо иметь дело с. 
иксами не был намерен. Да, читатель, многие а 
тали Остроградского чудаком, и отчасти это ино 
ние даже справедливо. Однажды он принимал 
экзамен у молодого инженерного офицера. 

— Что-то я вас не помню. Назовитесь, милей. 


2 


ший. 
— Цезарь Кюи. Цезарь Антонович Кюи: 


Остроградский мигом поставил ему «12», даже 
не задавая вопросов, а когда будущий компози. 
тор выразил свое недоумение, ученый попросту 
выставил его из аудитории со словами: 

— Иди, мой хороший! Цезарь всегда побеж- 


дал... 6 0 
Марье Васильевне, жене своей, он не позволял 


( 
читать статей Белинского, чтобы излишне не воз- Е 
буждалась, но сам был человеком очень начитан- 
ным, литературу страстно обожал. Иногда, прер- и 
вав лекцию и обтерев лицо от слез, Остроградский 
навзрыд читал Сумарокова или Шушкина, но осо- Го 


бенно жаловал он Тараса Шевченко. На экзаменах об 
бывал то неожиданно покладист, то вдруг стано- 


| 
вился крайне придирчив, угрожая абитуриентам: А, 
— Сидели вы тут на «камчатке», на Камчатке 7 
и карьеру свою закончите... А дважды два сколь. вај 
ко будет? нел 
От этого многие офицеры из числа «казаков» ры 
заранее ложились в лазарет, притворяясь больны ода 
ми, только бы избежать яростного гнева Остро- лю 
градского. П. Л. Чебышев, сам великий матем к 
тик, не раз встречался с Остроградским за сто | у 
лом в доме В. Я. Буняковского (тоже математика), р 
но чаще они пикировались меж собою как со- К 
перники, а много позже; когда Остроградского не | А 
стало, Чебышев вспоминал о нем с большою пе- . се 
чалью. рии 
СЕ 
бы его не засосало Зе, г оз сао Пере 
постоянного Пе о утомительное «болото» Е 
Та збш Еб давания... адь 
с ехидцей а историиарусскоака ои е, 
чать об отношении Ос о. лаю о ооо ну | 
скому? Скрывать не ОАО ода к Лобачев- е 
дал резко отри Гану: Михаил Васильевич В) 
Казтноо А Й отзыв о теориях великого у т 
чуждыми и оон е хедер До казались г. гә 
Остроградский попр и. Мне думается, чт ц б. 


занн т ДЗ читат 
с 
научн 

р ых т 
Б ючая и Работы по ба 

Роятностей, ой 
членом академий _ а ар 
ненных Штато в 
попал в 
мии. Сл 


| тебе Остроградским!.. 
Михайл Васильевич был 


› работая вз 
после 
дителей — начался раздел кобелякски 


Остроградский даже не поехал на род 
судиться-рядиться свою жену: 
= Бери что дадут, — наказал он ей. — За 


апер- 
смерти ро- 
х имений, 
ину, послав 


3 кадуш- 
6 ки да грядки не цепляйся. Нам с тобою хватит 
Ў и детям еще останется... 
2, а, Мария Васильевна «вьщарапала» у родичей му- 
мп жа деревеньку Пашенную Кобелякского повета 
оо, тде вблизи протекал лирический Псел, но верну- 
лась она в Петербург — сама не своя, часто поми- 
| п0б, ная соседнего помещика Козельского: 

— Ах, пан Козельский... ну такой озорник! 
повод, Однажды я стою вот таким манером, его даже 
снем, Не замечаю, конечно, и ем вишни. А он вдруг под- 
начит, ХОДИТ и... Знаешь, что он мне сказал? М 
\а, пез — Уйди, — сказал ей муж. — Не мешай мне ду- 
градии МАТЬ... 

о Еще раз смотрю на старинную фотографию 
того дома, что достался ученому в Пашенной: 
В обычная «хохлацкая» хата, жалкое подобие кры- 
УГ 1 печка с претензиями на колонны, крохотные 
РИН оконца. Сюда он приезжал на каникулы, чтобы 
Кам“ насытиться спелыми кавунами, наесться галушек с 
Ва (№ варениками. Крестьяне ожидали его приездов с 
нетерпением. Михаил Васильевич, человек щед- 
«казаков! рый, задавал им пиры под открытым небом, 
ь б0лы" одаривал молодух гребешками и лентами. Очень он 
а Ос’ любил купаться в реке, голый, скакал по берегу, 
д матем крича деревенским детишкам: 
м за © — А ну, ррра-акальи такие, кто кого — калю- 
Е матика! кой! 
как @ Начиналось побоище «калюкою» (грязью), и 


о" светило научной мысли, тайный советник импе- 
адСКО р 


шою " РИИ и кавалер многих орденов, весь обляпанный 
5? грязью, радовался, как ребенок, меткости попа- 
но оні Даний. Ничто, казалось, не предвещало жизненных 


ей" Перемен. Впрочем, об этой перемене сохранились 


ло А86 версии. Первая такова. Однажды ночью, в 
® Аальней дороге, Остроградский уселся в свою ка- 
Я Рету. Было темно, лошади тронулись и, обняв же- 
РА 
ко И НУ, он целовал ее, а «жена» помалкивала. Потом 
я 3 В заявила: 
и лобе З ша жена 
7 до й Вот как сладко! Только, сударь, ва 


Уехала в карете моего мужа, так что теперь можете 


Целовать меня и далее. Видит бог, возражать я 
Не стану... 


Наверное, это один из анекдотов, каких немало 
м Рассказывали. На самом деле все было проще 
и не Столь романтично. 

ария Васильевна еще по весне выехала с деть- 
нную ради летнего отдыха, выехала 


ы не застал. А крестьяне подсказали 
‚ давно отбыла к соседнему помещику 


ние молодежи: 


Зельского: 


— Позвольте жить 
кой при ваших деточках 
при муже, который чуж 
же! Не изгоняйте меня.. 


признавал, как не призна 
шарлатанами. Летом 1862 
да, на родину, 


года он выехал, как всег- 

много купался и не желал замечать, 

что на спине у него назревает опасный нарыв. Род- 
ственники уговорили Остроградского ехать в Пол- 
таву, чтобы показаться опытным врачам, на этом 
же настаивал и сельский врач О. К. Коляновский. 
Поддавшись на уговоры, Михаил Васильевич соз- 
вал всех крестьян на прощальные посиделки: 

— Сидайте ж, щоб все то добре сидало... 

11 ноября Остроградский приехал в Полтаву, 
остановился на Колонийской улице в доме 
В. Н. Старицкой, своей давней знакомой. Начал 
было и поправляться, но 7 декабря не отказал себе 
в удовольствии поесть маринованных угрей, после 
чего положение больного резко ухудшилось. Нарыв 
на спине превратился в рану. 

Петербург в эти дни публиковал в газетах бюл- 
летени о состоянии его здоровья. 20’ декабря, 
окруженный сородичами и друзьями, Остроград- 
ский — время было к полуночи — вдруг стал вол- 
новаться, потом крикнул двоюродному брату Ива- 
ну: 

— Ваня, мне мысль пришла... запиши скорее! 

Но эта мысль гения, рожденная на смертном од- 
ре, осталась уже невысказанной, сопроводив Ост- 
роградского в могилу. 

Гроб с его телом водрузили на сани и отвезли в 
деревню Пашенную, где была семейная усыпаль- 
ница дворян Остроградских... 

Мне осталось поведать последнее. О дочерях 
ученого мною уже упомянуто ранее. А вот единст- 
венный сын его Виктор не унаследовал от батюш- 
ки даже малой толики его гения, и еще молодым 
человеком был уволен из артиллерии за полную 
безграмотность — именно в математике! Виктор 
Остроградский умер в селе Рыбцы, будучи опекаем 
в «Доме призрения для бесприютных дворян» 
(то есть нищих дворян). Странно, что и мать 
его — Мария Васильевна — встретила старость 
тоже на чужих хлебах у графини Софьи Қап- 
нист, будучи приживалкой в ее богатом имении. 

О чем мне еще сказать? Пожалуй, о той мемо- 
риальной доске, что висит на стене «академи- 
ческого» дома — на берегах Невы. 

Но доска и есть доска, она мало что говорит. 

А хорошо бы нам воскресить старое пожела- 


«Иди и учись! Быть тебе Остроградски ый 
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СОВЕТЫ 


ЖАННЫ ГРЕЧУХИ 


`Накликание счастья 


Счастье — это норма жизни, 
считали те, кто во все века про- 
тивостоял злу, и, несмотря ни 
на что, ни на какие обстоя- 
тельства — смутные времена, 
черные планеты, — ждал, сла- 
вил, накликал — Счастье. Вот 
почему и суженую выбирали 
особенно тщательно, ответст- 
венно, трепетно. Есть ли важ- 
нее, необходимее, таинственнее, 
чем выбор своей судьбы? 

«Согласную семью все беды 
обходят». 

Как же выбирали невесту? 
Какой она виделась А 
его родне, какой сама себя ви- 


деть хотела? 


ной... 
а о чем хочется вспом- 


О равенстве в любви. 

«неравный брак — впе- 
янное несчастье». 
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ли, ее творили. Вот почему де- 
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нужно уметь делать легко и ра- 
Достно, с песней да с Улыбкой: 
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вого, чтобы тот 
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вицами, во весь ваш совмест- Ч 
ный век не взглянет он (ни М 
когда! ни разу!) ни на какую |ле_ 
Аругую — ни девушку, ни моло- Рг 


Аушку, — и меж вами не проз | созд, 
мелькнет, не проскользнет НИ Шеп 
обида, ни черное слово, ни тре | 0; 


щинка... = 
«Пролитое полно не живет». | 063 л 
А потому — с первой своей вей да 


Чорки, с первого веночка, пом” (Иду Р 
нила девушка-подросток, 910 | 


нет ничего важнее и прекраснее, ра 
чем любовь. Одна-единствен” же 
ная, на всю жизнь, к нему, кал, 
Аобру молодцу, младому князю, а, 
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смерть не страшна, и вся Кре! у" 
стьянская и женская работа 8 ще 
Руках спорится. Потому как «ё |\ и 
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которые передавали 


прочих сует 


д Уста»: «Ветры! Буйные вихори! 
омса Сведите меня с нею, душа с ду- 
храни! шою, плоть с плотью, а хоть с 
ЛИ ЗШ хотью... И чтобы был я ей милее 
су Ай 29 света белого, отца с матерью, 
связат? солнца красного, звезд ясных, и 
го и’. чтобы ни пить, ни есть. не мог- 
она Ни м ла без меня... как и я без ее, 
ли АЗ РЯ Что же такое... Любовь: | 

совм Может быть, и в самом ле 
Е он М ле — «иная сфера реальности»: 
а каб Разве без любви такой терем 
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Такую птицу из 


ни м0 создашь? 


У, не м щепы вырежешь, такие ковры 
и не) сможешь выткать? а 
о ий Нет... Ничего не получи 


780: без любви. 
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е Ж или ягод, даже короб или туе- 
і й трых 
1 СВОЙ сок для девичьих нехитр 
У мка ий украшений — бус, лент, тесьмы, 
но ок 1 даже свирель... Все, к чему при 
— скоб касались человеческие руки, все 
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Р: иб рую память, ибо «для радос 
дом и вашей сотворили», АЛЯ ТОГО, 
заш АЧ чтобы сердце радовать, душу 
. И, тешить. счастье накликать... 
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Эту чудодейственную прапамять 
о Великой и Всемогущей Любви, 
которая всегда — Весна Крас- 


„бат 


на, Солнце Ясное, Радость дол 


гожданная. И все песни о ней 
о любви, и все мечты, в узо 
рах спрятанные, о ней, и каж- 


дый (каждый!), вступая в воз- 
раст юности, уходя из отроче 
ства, с трепетом ждет — когда 
же, когда прилетит и к нему Его 
Птица с золотистым хохолком, 
и... и он поймет, что пришла 
пора и ему.— встретить, уз- 
нать, полюбить свою суженую. 
Как готовили будущих невест 
и женихов к семейной жизни? 
Например, у наших 
соседей — карелов? 
Почему они придавали такое 
огромное значение тому, что де- 
вушка обязательно должна быть 
любимой? Нравиться своим од- 
ногодкам? Может быть, они и не 
знали такого понятия, как «оча- 
рование», но были уверены, без 
некоего «колдовского воздейст- 
вия» на сердца — не б 
вушка счастлива в свое 
ной жизни. Жена ДОЛУ 


северных 


Удет де- 
и семей- 
кна быть 


«милой людям». Приветливой 
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радушной, ласковой, ск ром- 


ной, уважительной. 
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Подходил, на 


ли и «любовь с первого взгля- 


да»?), — эту девушку приглаша- 
ли в баню две женщины селе- 
ния. Одна — та, которая была 


любимой женой, и другая, кото- 
рая была счастлива в материн- 
стве. И они обе готовили ей и 
воду, и полотенца, и веник 
(то ли березовый, то ли ряби- 
новый), и после этой «приво- 
ротной» бани девушка являлась 
на посиделки, и... не было ее 
краше, и милее, и все парни 
наперебой приглашали ее — по- 
танцевать, побеседовать, а то и 
с горки покататься. 

Такова была сила веры 


в пе- 
редачу удачливой и притяга- 
тельной женственности, кото- 
рой по карельским поверьям 


одаривали девушку те самые две 
счастливые жена и матерь, ко 
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торые понимали, что только они 
и могут помочь ей «накликатьу 
свое собственное счастье 
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Спутник, космолет, орбитальная лаборатория 
(называйте как хотите), но эта наполовину чер- 
ная, наполовину сверкающая (никель-алюми- 
ний) металлическая громадина вращается во- 
круг планеты с удивительным постоянством. © 
тем же завидным постоянством вращается плане- 
та — громадный шар, похожий на резиновый 
мячик с зернистой поверхностью или, скажем, 
на синий апельсин. Орбита у спутника парабо- 
лическая: апогей — 281 километр, перигей — 
267. Сущий пустяк в хрупком балете тел, вися- 
щих в пространстве. 

М скорость у спутника, у этой штуковины, 
постоянная (или почти постоянная) — 7,628 ки- 
лометра в секунду. Чтобы облететь вокруг 

серо-голубого шара, похожего на грязный 
апельсин, который вяло вращается под ним во- 
круг своей оси, ему требуется 104,03 минуты (а, 
быть может, на несколько секунд больше). А 
вот орбита, обратите внимание, у спутника на 
клонена к плоскости экватора под углом 71°. Он 
пускается (спуск? что означает это слово здесь, 
__5 космосе) к юго-востоку, затем поднимается 
‚(можно ли здесь подниматься?) к северо-западу, 
’ добираясь в северном и южном полушариях 
до 71-й параллели. Так он и носится над по- 
верхностью шара, мяча, апельсина в пределах 
этих широт. При каждом следующем витке он 
пролетает на 18,7” восточнее. Предположим, что 
на борту этой штуковины есть человек (а он там 
действительно есть), и он видит внизу поверх- 
ность планеты между северным полярным кру- 
гом (на самом деле чуть дальше) и южным по- 
лярным кругом (на самом деле чуть дальше). 

Фантастика, не правда ли? 

С помощью электронных инструментов 
наблюдения орбитальный пассажир сможет 
различить с высоты 280 километров, если Земля 
не закрыта облаками, туманами, дымом, любой 
предмет размером с садовую тележку, или с те. 
левизор, или с собаку, или... Фантастика, е 
правда ли? Да, фантастика, но кому а 
такая острота зрения, ведь этого, так называе. 
мого человека не интересуют столь Мелкие пред. 
меты, по которым можно стрелять разве что из 
рогатки, лука или карабина. Более Того, у этого 
человека, пленника титановой камеры, нет ни 
рогатки, ни лука, ни карабина. В его Распоряже- 
нии гроздь МБР с зарядом в 10 мегатонн каж- 
дая. А парочка бомб упакована в кобальт. Гряз- 
ные штучки, очень грязные. И мишени для них 
намного больше, чем тележка или собака — це 
ловека интересуют города или городские қом 


Публикуется в журнальном варианте. 
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(0): 
плексы (на жаргоне, с помощью которого оп | 6 
обращается со своими коллегами, их называют я. 
площадными целями), в крайнем случае, ядер- И 
ные электростанции, шахты с МБР, надводные Са 
и подводные корабли (на жаргоне — точечные Г 
цели). Фантастика, не правда ли? |79 
Стоит ему нажать кнопку (это — образ, точ- и 
нее, выполнить ряд простых ‚операций с циф- ои 
рами), и с ревом... С ревом уйдут на цель раке р 
ты. Ошибка исключена. Каждая ракета снаб | поНИЗ 
жена системой самонаведения (между собой они скафг 
называют эту систему саблей), которая сравни: | И ( 
вает занесенную в память карту с проносящиме навли 
ся внизу ландшафтом и идет на заранее запро уф! < 


раммированную цель. Фантастика, не правда | Взд 
ли? Фантастика! ) См 


Спутник, космолет, орбитальная лаборато | Пре 
рия, короче говоря, громадный вонючий кусок | НОСТИ, 
дерьма из наполовину черного; наполовину | незонс 
блестящего металла, называйте его так, как вам | (кафат 
хочется. У этого громадного куска дерьма гефло 
есть два названия: техническое — ОСТВ (Орби- 1 ооя : 
тальный Спутник с Термоядерным Вооруже |\ат в 
нием) и имя, данное при крещении — «Норберт |бзым; 
Уайнберг». Всего-навсего! (Есть еще выгравиро- | смерть 
ванный на корпусе серийный номер — плевать | ущест 
на него! — и нарисованный рядом флаг с бе Ш ми 
лыми звездами на синем фоне и красными И Аругих 
белыми полосами, но, думаю, вы и сами сообра | 108 

й ) » ече; 
зили это). Чарик 

В пустоте над синим апельсином вращаются гаму 
(быть может?) еще четыре ОСТВ, каждый 60 Кран 
смещением на 1,5° по отношению к орбите | н 


«Норберта Уайнберга» и Удаленный на одну пя 
тидесятую диаметра орбиты. Но они нас не инте у о 
ресуют. Пространство размером в 25 кубиче 0, 

ских километров вокруг каждого ОСТВ нашпи о С 


говано ложными целями (от десяти до тридцаз тоа 
о) — облаками металлических частиц. Но наб Ц, и 
интересуют ложные цели. Нас интересу Не 


ми у | 
олько «Норберт Уайнберг», который носит и ‘Вх 


вверх 2 О 

а И вниз по своей орбите, сидящей набек Г ЛУ 
на облачном лбу Земли < 

клоуна. А х 


как шляпа | и 

и 

Последуем (вво ‚< 
бергом» и проб 
часов сегодня, 
19... года. 

Впрочем 
‚ зачем н 
будь помнит ее? о 


те?) за «Норбертом Уайн 
Удем с ним в течение нескольких 
именно сегодня, 19 сентября 


та дата? Разве КТО НИ | 


_ Это мги, овен 
стоял в полумраке на 

оял ’ “аСыщенном при. 
запахами сухого дерева, Сладкова Е 
тавшегося в Натертую до А 


воска. А через проем 


Через проем В хижину Вползала 


зеленая Е 
мятежность долины. без 


Он передвинул затекшую лев 
на несколько сантиметров. у 
затекла икра. 

Я двигаю левую ногу вперед, 
носком сапога пульта. По ик 
рашки. Почесать бы ее. А зао 
латку. Я весь сопрел от пот 


ую ногу вперед 
него немного 


пока не касаюсь 
ре побежали му- 
дно и правую ло- 
а. И задницу хо- 


И Образ 1 чется почесать... 
Б с а ‚ Увы. 
кт ы _ Могу облегчить собственные страдания, лишь 

| понизив на несколько градусов температуру 
Кду Собой в скафандра. Слишком Жарко. Слишком жарко 
ТОрая сраз ули слишком холодно? Слишком жарко! Уста- 
` Проносяще навливаю кондиционер на 19°С (вместо 22 (©). 
ранее зай Уф! Стало полегче. 
а, не пим < Вздыхаю. 

Смотрю на плывущую меж ног Землю. 

ая пабе Прохладный воздух омывает грязные конеч- 
Онючий ЮШ НОСТИ, просачиваясь между нейлоновым комби- 
‚ наполо Незоном и внешней оболочкой (грубо говоря, 
. так, каки скафандром), состоящей из слоя неопрена, слоя 


куска № тефлона, слоя стекловолокна бета и, наконец, 
ОСТВ (0% соя алюминизированного нейлона. Микрокли- 

Вооруй мат внутри скафандра регулируется кончиком 
ГЫ М и 0 Д 


«Нор езымянного пальца левой руки, а жизнь или 

и ви СМерль нескольких сот миллионов человеческих 
ще зои существ) (нет, все же надо уточнить: нескольких 
мер и # СОТ миллионов коммунистов} висят на кончиках 
фай" ид АРугих пальцев, управляющих пультом. А че- 


ские существа населяют грязно-синий 
Шарик, который медленно вращается под моими 
Зотами. Его изображение дублируется на теле- 
Кране визуального контроля, размещенном под 
1Ультом, чуть ниже колен. 

О главное не расплывчатое изображение, где 


ю 5 Е 
У а Ничего и не разберешь («Норберт Уайнберг» од 
й Н но 
. нас н Зременно и слишком близко и слишком дале- 
И 25 р ’ а огромная планисфера с двумя полуша- 


В СТВ | "ями над пультом, прямо перед его, глазами. 


Оо ЧЕМУ красной ниточкой на черном фоне, 
ДИ Д. "ерх белой сетки меридианов и параллелей 
а ' бо контура материков, тянется марш- 
че «Норберта Уайнберга». Вокруг несколько ма- 


ЗКранов — по ним беспрерывной чередой 
ие Цифры, алгебраические Уравнения, 
Кие фигуры и странные символы прог- 
Овой компьютер не дремлет, пере- 
выплевывая данные, беспрерывно 
Па на базе Ванденберг. 

е подвижные глаза не отрыва- 
Такова его работа. У него 
но-воздушных и косми- 
Іх Штатов Америки. 


щего полета в гра 
хожей на ОСТВ. Н 
щем ОСТВ и летит в настоящей пустоте. Ведь 

ОСТВ запущены впервые. Е 

Он в какой-то мере подопытная свинка. Подо- Ё" 
пытная свинка, запертая в кабине уже семь су- 
ток, простите, семь суток, одиннадцать часов, 
Двадцать три минуты, восемь, девять, десять се- 
кунд. А сколько продлятся мучения, никому не в 
известно. Но долг есть долг. Долг означает неу- 
добства, одиночество, возможную опасность. 

Он сдвигает левую ногу на несколько санти- 
метров назад, пока не касается пяткой основа- 
ния кресла. Мурашки — ох и хитрые бестии — 
вновь засуетились между стопой и икрой. О чем 
ты, Бен? Не жалей меня. Долг есть долг, не так 
ли? 

А пошел ты! 


Он оперся левой рукой о раму двери, ощущая 
ладонью и фалангами пальцев тепло нагретого 
солнцем дерева. Легкий ленивый ветерок набе- 
гает из глубины долины, неся живительные 
сладкие, терпкие, кисловатые, ягодные запахи. 
Он делает несколько глубоких вздохов — его 
грудь поднимается под расстегнутой до пояса 
клетчатой рубахой, заправленной в джинсы. 
Удивительно вкусный запах. Он щурится, 
вглядываясь в даль. Ослепительное солнце слов- 
но колышется в ослепительной сини неба — 
оно стоит прямо над ложбиной, образованной 
двумя склонами холмов, застывших на краю 
долины. Он зажмурился, и в глазах заплясали 
золотые пылинки, разбухающие в громадные 
пунцовые и зеленые цветы. Он открыл глаза. 
Солнце было добрым, добрым был его свет, доб- 
рым было его тепло — его лучи пронзали воз- 
дух и ласкали лицо, обнаженные руки, открытую 
грудь. р 

Он сделал один, затем второй шаг по крылеч- 
ку из хорошо пригнанных друг к другу досок, 
спустился по двум широким ступенькам, примял 
босыми ногами теплую мягкую траву, которая 
едва сгибалась под ленивыми порывами ласко- 
вого ветерка. Острые кончики травинок косну- 
лись его пяток, ступней, пальцев. Стало до оду- 
ри щекотно, и он бросился вперед. 

Он бежал по траве, глядя прямо перед собой, 
туда, где навстречу ему открывались объят 
долины. КР? К. 


ВНИЗ, 5, 99. 
Тринадцать раз в сутки (Бен, т 
здесь означают сутки?) он ныряет 
му слева красноватому солнцу, тр 

в сутки он ныряет в ночь, 
и взрыва с 


бесконечности, заходящее солнце. Нырять и ны- 


рять? Мне кажется, что я плыву по горизонтали 
мад землей, бегущей подо мной, и несут меня 
в недвижное море ровные волны невесомости. 

— Мне кажется... 

— Ты здесь не затем, чтобы тебе казалось. 

— Заткнись, Бен! 

— Ты здесь не затем, чтобы тебе казалось, ты 
посажен сюда, чтобы нажать на кнопку, когда 
Президент велит нажать на кнопку. 

— А мне плевать, пацифист недоделанный! 

— А тебе, Боб, не хочется плюнуть на все? 

— Заткнись. Я сделаю то, что мне прикажут, 
м ни на йоту больше. Я солдат, офицер. 

— Ха-ха! 

= не я, так сидел бы другой, ясно? 

— Ха-ха! 

— ЯСНО? 

Е Не заводись, Боб, хотелось только сказать 

тебе... 


— Я не завожусь, Бен. Думаешь, весело тор- 
чать в этом летающем гробу. Ты, по край 
ней мере... 

Он внутренне усмехается. 

Где ты можешь быть, старина Бен? 

Перед его глазами на мгновение возникает 
долговязая фигура в яркой полосатой рубашке, 
висящие до плеч волосы, развевающаяся по вет 
ру борода — Бен бредет вдаль по пыльной доро 
ге, над которой висит знойное августовское 
солнце. Воспоминание? Воображение? Символ? 
Даже не знаю. 

«Я уже ничего не знаю, старина Бен?» Он 
вздыхает, откидывается на спинку качающего 
ся кресла. Вот уже несколько секунд нестер 


пимо чешется спина вдоль позвоночника, где-то 
между пятым и шестым ребром. И не почешешь- 
ся, надо ждать, пока само пройдет. Вот уже бо- 
лее семи суток он болтается на высоте 280 кило- 
метров над уровнем пола автомашин! Сколько 
же еще болтаться здесь? Он вспоминает Старика 
во время последнего брифинга перед самым за- 
пуском — международное положение... волне- 
ния, вспыхнувшие в... предусмотрен автомати- 
ческий возврат... постоянное дежурство на орби- 
те не более двух недель... замена второй эскад- 
рой ОСТВ, которые... 

Он слегка поворачивает голову, захватывает 
губами выступающий из ворота скафандра нако- 
нечник трубки, похожей на торчащую из груди 
перерезанную артерию, делает пару глотков и 
по привычке кривится — оборотная вода в об. 


щем неплохая у нее даже нет привкуса 
земной воды; отходы прошли через множе- 
ство фильтров, были разъяты на молекулы 

?. 


атомы, а потом их соединили в подобие жуд. 
кости, не имеющей ни вкуса, ни запаха. 


Попить. Пописать. Одно следует за д у. 
гим — он облегчает мочевой пузырь, влага сте- 
кает между ног в присосавшийся к нему шланг, 
уходит в блок очистки, из которого он потом 
будет пить нейтральную синтезированную влагу, 
вдыхать ее вместе с внутренним воздухом ска- 


неотъемлемая часть социальной. 
должением которой является он 

В это мгновение на пульте з 
вый огонек, в наушниках послышал 
0 часов 24 минуты 17, 18, 19 секунд 
вает Ванденберг — «Норберт Уайнберг» 
зону прямой видимости. И лезет сейчас. 
по склону (но что это такое здесь...) над Мек 
кой, солнце бьет в нижний левый иллюминато 
и отражает в зеркале заднего обзора. (Офиц 
летного состава никогда не глядит прямо на 
солнце.) 

Он щелкает тумблером. И хотя передача шиф- 
руется на выходе и расшифровывается на входе, 
звучащий в наушниках голос ясен, четок, гро- 
мок, словно говорящий стоит рядом. 

Маленькое чудо... 

— Гарольд «Норберту Уайнбергу». Вы на ме- 


сте? 
«Норберт Уайнберг» Гарольду, принято. 
Слушаю вас... р 
Он слушает, пытаясь определить, кому при- 
надлежит этот земной голос, небрежно обра- 


щающийся к нему. Капитану Вернеру Бобров- 
скому? Ажону «Дасти» Картриджу? Или юно- 


му лейтенанту-блондинчику... как его звать? | 
- У вас все нормально? 
– Нормалек. 
Ладно, слушайте... 
(Айя-яй... Он колеблется, не знает, с чего на- 
чать. Это не Картридж. Что все это значит, черт 
подери!) 
Джордано, вы сейчас перейдете на Д. К. раня 
Как поняли? Вы сейчас... | цени. 
Что там у вас творится? Крупные... жизн 
Ничего особенного. Джордано. Маневры. Он 
Обычная... обычная передосторожность Мы полн 
следим за вами. Кудахчем над вами, как старая ідо рс 


добрая наседка над яйцами! Но у нас преду’ мет 


смотрено восемь орбит по Д. К. Ясно? "оо 

— Ясно, Гарольд. Но черт подери! Скажи из 
те... пот 

0 [ 

— Внимание «Норберт Уайнберг». По десято- | 


му сигналу... 


Бин... бин...бин... 


Подонки! Ничего не скажут, а здесь нет ни теле 
ху ни газет. Он знает ни больше крота, забивше 
НЕ оов самом отдаленном уголке планеты! 
О и ати в идеально запрограм 
лы и Его мозг автоматически ре 
а гналы, глаза быстро пробегают по 
аа ьцы летают над клавиатурой. КОГДА 

Десятый сигнал, вспыхивают чи 


красные лампо 
чки, притаи ах. 
та. Он нажимает в р вщиесявЕуглах 


ную тягу, 


ю Гарольда (кто же он, этот гад Га- 
Терешел на Д. К. Жду ваших указаний 
все. Советую проверить отражатели 
реактивной тяги. Очередной сеанс связи ровно А 
рез сто минут. 
_ О’кэй, Гарольд! Отключаюсь. 
Треск в наушниках смолк... 


Он лежит в траве, подложив под голову скрещен- 
ные руки. Рубашка на груди не застегнута, полы 
вылезли из ДЖИНСОВ. Мягкие и колючие одновре- 
менно травинки щекочут спину. Ступни затеяли 
игрус прерией — он зажал и тянет пальцами левой 
ноги мохнатый желтый стебель. Он с наслажде- 


З 
ач нием втягивает живительный послеполуденный 
воздух, насыщенный ароматами долины. 
ви чуть сзади с виду неподвижноє 
гну солнце неторопливо сползает в прогалину между 
холмами, словно нарочно вырытую для светила. 
прин Ето жар приятен коже. Воздух изредка словно 
пульсирует под дуновением ветерка — ветерок 
клонит перпендикулярно к склону упругие стебли 
Ом) № травы, но не может ни на градус понизить темпе- 
НО ратуру. 
у Боба Он без передышки промчался от хижины до 
Или №" первого холма, вбежал вверх по пятидесятимет- 
вать! ровому склону и, рухнув в пронизанную яркими 
лучами траву, пропал в ней, растворился в жарком 
солнечном потоке. Он долго дышал, пока дыхание 
не стало ровным, и теперь, закрыв глаза, слушает, 
с че! как в груди сильными толчками бьется сердце. 
начить Мышцы, скованные слишком долгой неподвижно- 
стью (слишком долгой неподвижностью?), еще 
д^ хранят в себе затухающее пламя. Но все эти ощу- 
ге 1 щения были приятными, ибо они были жизнью, а 
жизнь и есть — усилие, усталость, отдых. ‚ 
ные" ў Он поворачивает голову вправо, оранжевый шар 
о. Мая солнца миллиардами беглых блесток взрывается 
нос" ў под веками. Он приподнимается на локтях, ОТКрьс 
как ( вает глаза. Долина ярко-зеленым потоком течет У 
и нас ї его ног, обегая берега — темные склоны © колючи- 
Е 7 ми изгородями деревьев. Горизонт был близок, а 
снес потому успокаивал. Долина напоминала неровный 
дер" овал, окаймленный холмами, над оо и 
х тромадный купол неба, похожий на ТА р. 
угЎ: крышку, добела раскаленную, там, где заход 
солнце. 
ПИ ОЛ 2200232. 
ей Гарольд вызвал его, когда он ел. В доле ЗУ 
лес? в. положено получать 2150 калорий 3 ко 
оз словами, его рацион состоит ИЗ 575 драми 
л тной воды. Ка 


твердого вещества и 2 литров оборо 
лории носят аппетитные названия 
ркови в сметане, грибного 

и пр 


ой пищи усвояемую И 
Ё, шицу. 
угой 


жареной говя” 
паште- 


и) спрашивает, 
й! Чувствуя, ЧТО 


г : Хочу сказать... в воп х. 

хак унасмер у сказать... росах экологии, ес; и 
такое ощу-  Тать атомных станций, я почти о | сли не счи 
и а согласен. Помнишь хижину, где ребятами | б. 


ои водой кашицу под названием и 
са Ае аи соусом. А поскольку еда ‹ 
рожнением, я опорожняюсь. Кл: 

2 А и мою задницу обмывает стр 
актерицидного раствора. Кто говорит дерьмо 
подразумевает коммунист, а потому я еще АВ 
спрашиваю себя, что за мерзость затеялась там 
внизу. Наверняка кризис, каких не возникало с 
62-го! Если первые пять ОСТВ были запущены 
на орбиту в нарушение договора 67-го года... 

По полушарию бежит красная точка, сейчас она 
перережет западный берег Ирландии. И здесь пол- 
но коммунистов... 

Коммунисты. Они повсюду: энергетическая вой- 
на — их рук дело. Из-за них меня засунули В 
этот летающий завод. Я сижу здесь целую неде- 
лю — все тело чешется, и я уже начал болтать сам 
с собой. Они хотят уморить нас голодом, оско- 
пить, лишить нефти: И даже если руки — арабы, 
то мозг — Иваны и китаезы. Да еще навязали 
правительству на пятнадцать лет этот дурацкий 
ядерный мораторий, это нефть, что... 

Что-то голова его полна речей! 

Желаешь возразить, Бен? 

Но Бен молчит. Он далеко, его нет, он умотал к 
врагам лет десять назад, когда я, Боб Джордано; 
его приятель по колледжу, был по конкурсу при- 
нят в училище ВВС. А что мне оставалось делать? 
Я не из умников. И не было у меня папы-толстосуг 
ма, который бы отсьшал деньжат, чтобы ты спо 
койно хиповал в студенческих кампусах. Аля меня 
училище ВВС было единственной возможностью 
выбиться в люди. Единственной! Вьетнам был по- 
том. Недолго, всего последние полгода, но можешь 
поверить, именно тогда авиация и нахлебалась. А 
я заработал крест за боевые заслуги. Шотом 
Уайт Сэндз, потом Ванденберг. Думаешь, я весе- 
лился каждый день? 

Я каждый день исходил потом и кровью, пока 
ты развлекался с девицами, курил травку, балдея, 
забивал мозги Марксом, Лениным, Мао... 

Ну и что из этого? 

Зато теперь я могу обратить в прах половину 
твоих друзей. 

Как же почесать лопатки? Особенно левую. Он 
выпил порцию леофилизированного кофе, опустил 

Норберт Уайнберг» вскарабкался 
на высшую точку траектории, солнце за спиной 
прячется за горизонт в сполохах красного и фиоле- 
тового пламени, сейчас поворот (на планисфере в 
кабине, а не в реальности) точно над базой Иванов 
на полуострове Ямал. 

Я уже должен был бы целый час спать. Три ча- 
са сна, шесть бодрствования, как по нотам. Жалко 
ломать привычку. Придется глотать амфетамин... 

Красная точка на табло ползет в густой тени 
Центральной Сибири. 

Знаешь, Бен, я далек от мысли, что все твои де- 
ла были погаными. 

Ах вот как? 

Он ответил! 


стекло шлема. « 


водили выходные дни, Под Хэ 
еперь. ничего. Е 


1 ә. кА : 8. 
Вячеслав Колейчук. «Свет луны над морем». 


сли. В Л.-А. в этом году было только пят 


надцать 
тревог из-за чертовой окиси углерода! Они ведь 
уже начали строить свой пресловутый купол... 


Видишь, я не против твоих манифестаций. И не 
против ваших лозунгов в защиту Земли: «У нас она 
единственная, другой нет...» 

Только зачем ради этого идти в комм 
разве другие думают иначе? 

Он передвигает левую ногу вперед, 
рается носком в основание пульта. 

Хэндфорд. Его молодость... 

В Хэндфорде был не только Бен. 

Там была... 


Унисты, 


пока не упи- 


Мир опрокинулся. Он перекатился на живот, по- 
обнее устроился в теплой траве, подперев голову 
Уд 


локтями. Белочка отпрыгнула назад и снова застой 
ла в своей позе. Она быстро перебирала похожи Е 
на ручонки передними лапками у влажногойно а 
ка, корча уморительные гримаски. Человек ра@ 
хотался. Белочка чуть наклонилась вперед, при’ 
ла к голове мохнатые ушки, не спуская 16 

бусинок глаз с лежащего на траве человека, Е 
ЦОЗАри раздувались она оо ИС РИЯ О 


ные запахи, идущие от громадного неукл 
существа. Но 


успокоилась 
сывать пушистый Хвост, пропуская ме 
редних зубов. «Тц... ТЦ... ТЦ...» — зацока: 

верек, не прерывая туалета, с опаской. 
непонятное существо, Человек протя 


6 
‹а опустила хвост, фыркнула. Чело- 
засмеялся, Ему никогда не доводи- 
белок на свободе в такой близи. Он по- 
нечем угостить зверька. А что вообще 
елки? Он поднял глаза. Под легкими по- 
ли ветра, едва шурша, колыхались кроны де- 
в. В роще росли и сосны с пахучими) си- 
атыми иглами, и какие-то лиственные породы с 
ярко-зелеными листьями, названия которых он не 
знал. С дерева сорвалась птичка, пронеслась над 
его головой и взмыла вверх. Она была то ли 
коричневой, то ли серой и промелькнула 

быстро, что он не заметил цвета ее оперения. 

Он вскочил на ноги, подошел к дереву, прижал 
к теплой шершавой коре ладонь. Потом отло- 
мил кусочек коры, размял в пыль и втянул в 
себя смолистый аромат сосны. Где-то в листве 
незнакомая птичка залилась веселой дружеской 
трелью. 

Человек радостно вздохнул, он ощущал е 
ние с миром, словно слившись с ветерком, с 
жающими запахами, с теплом солнца, с трескот 
ней насекомых, с видимыми и невидимыми жи 
вотными долины и холмов, ведущими свободную 
тордую жизнь. Он неторопливо спустился 
склону, приминая босыми ногами шурша 
ву: Солнце, которое, казалось, так и не сдвину 
лось с места, ласково грело спину. Он смотрел 
квадратную хижину с крышей из тонких 
чек, между которыми проросли длинные 
стебли. Хижина выглядела плывущим в темно-зе 
леном море плотом. Позади нее серебристой змей 
кой вилась речушка, текущая из-за далеких хол 
мов и убегающая к другим столь же далеким 
холмам. Вода, небо, деревья, трава были для хи 
жины как бы фоном, полотном, написанным спе 
Циально для того, чтобы жизнь в ней была еще 
прекрасней. Ему вдруг захотелось очутиться внут- 
ри, он ускорил шаг, посасывая зажатую в зубах 
травинку. 


так 


дине- 
окру- 


по 


ую тра 


на 
жердо 


желтые 


13/07/46, 47, 48... 
Он попытался переключить внимание на пульт, 
на планисферу, на лампочки, на свои фиговины... 
Но слишком поздно — он вспомнил ее имя — 
Ванесса, и, когда мысленно произнес его, оно 
выбралось из лабиринта его мозга, его. охватил 
° жар, тут же сменившийся пронзительным холо- 
дом В конечностях и груди. 
П бы меня слышите, Джордано? 
’— Слышу отлично, Гарольд... 
Но он не расслышал после, 
в микрофон: 
«Что? Повторите!» 
== Переходите вв. т 
Он переходит в режим Боевой Готовности, то 


дних слов и крикнул 


выпустить свои смертоносные жала. 
каз, он чувствует. напряжение, ка- 
желудке. Похоже, дела завари- 

} 
! уг} 


по ‘блестящей шкуре, 


Он всматривается в экран 
Но паутина сетки чиста, небо вокру! 
шенно пусто. Голос из тени по им 
затихает, обещая вызвать, как тольк 

Ясно: если будет дан приказ запустить 

Запуск ракет — по телу пробегает горяча: 
на. Он переводит взгляд на фотографию обна 
ной девицы, приклеенную справа от табло и слс 
Авигающуюся, когда покачиваешь головой. Рель. 
ефная фотография — их почему-то называют голо». 
фотками. На ней изображена блондинка — тол-. 
стуха с похожими на воздушные шарики грудями, 


волосы на ее теле блестят, будто их покрыли 
лаком: 


Ее зовут Молли. Так написано в углу фотогра- 
фии. Боб не понимает, почему он нарушил обы- и 
чай и приклеил эту дуру в кабине. Она даже не ' 
возбуждает его: К тому же в космическом скафанд- 
ре не до возбуждения из-за этого чертова шлан- 
га... 

Молли — клочок бумаги, кукла, таких пустых 
девиц он трахал десятками. Ванесса... 

Ванесса совсем другое. Беглая мысль, тайный 
ожог, застрявшее в плоти воспоминание, лишен- 
ное образа воспоминание, живущее в нем, терза- 


ющее его, посещающее его в самое неожидан- 
ное время. : 
О Банессе он никогда не говорит. 
Это было так давно. 

Это было в эпоху Бена, в эпоху... 
Но ему 


нечего сказать ни о той эпохе, ни о 
Ванессе. р ! 
Он вздыхает, ему вдруг становится жарко, и 
жется, что он засыпает. Он на два градуса сни- 

температуру в скафандре, немного увеличи» 
вает давление кислорода. 

ОСТВ беззвучно ревет в пустоте, его металли- 
ческое брюхо словно цепляется за облачный пок- 
ров синего: апельсина. 


ка 


жает 


Неожиданный топот заставил его остановиться. 
Он обернулся. Прямо на него неслись т 
с запутавшимися в гривах золотистыми лучами 
солнца. Кони скакали напрямик и казались дики- 
ми и необузданными. Он ждал, добела сжав кула- 
ки, пока они промчатся мимо. Но они вдруг остано- 
вились в нескольких шагах от него. 


рал голову и заливисто заржал. 
ла к нему, 


ри лошади 


Родителей 
а 
несколько ЗВездочек. ’ ? 


лотную к нему, 
` ПОД которой 


н решил подойти вп 


— Высокие т 
Згляда. Бегет 
< ЗАХОдДИЛО — о 
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жеребец позволит оседлать себя. В другой раз. 
Время еще не настало. 

Он выплюнул травинку, из которой высосал весь 
сок, выбрал другую, зеленую и крепкую — едва не 
порезал пальцы, срывая ее. 

...Раскат грома прозвучал, когда он был шагах в 
двадцати от дома. Звук был так неожиданен и 
бегл, что он даже не был уверен в том, что услышал 
определенный шум; но где-то на грани слыши- 

мости, на фоне поющей прерии, раздался дале- 
кий и глухой рев сталкивающихся облаков. Но он 
прошел мимо его сознания, и он позже не смог 
точно определить его, он только рефлекторно по 
думал: «раскат грома», но нелогичность его 
предположения была с очевидностью доказана чи» 
стым ярким небом, на котором не было ни АА 
Поэтому он выбросил из головы надоедливыи 


еее 


вопрос, хотя на протяжении нескольких шагов 

ощущал, как по телу пробегает неприятная дрожь. 
В. Это даже не походило на стойкое ощущение, а бы- 
| ло каким-то едва заметным подрагиванием кожи. 
} И все же холодная волна, скользнувшая по ней, 
| противоречила мягкой полноте чувств, обуревав 
Ча ших его, а несколько теней на мгновение замутили 


поверхность его смутных мыслей. 
Когда же он увидел в проеме 
той двери ярко освещенный заходящим солнцем 
силуэт, дурные мысли разом исчезли, куда быст 
рее, чем удивление от того проникнувшего в него 
раската грома. Он был в десяти или двенадца 
ти шагах от деревянного дома и ощущал, как порыв 
ветра прижал к спине расстегнутую рубаху, когда 
она вдруг вышла на крылечко с козырьком. Его 
сердце радостно забилось, кровь побежала по ве- 
нам горячими волнами. Чувства захлестнули его — 
естественная физиологическая реакция. Иными 
словами, радость в чистом виде. Он рванулся впе- 
ред. Ему навстречу с пронзительным лаем бросил- 
ся пес и закружил вокруг, пытаясь ухватить за 
брюки. Но он не обращал внимание на собаку. 
Он мгновенно очутился рядом с ней на расстоя- 
нии протянутой руки. Протянул руку и коснулся 
ее. Его дыхание участилось, а сердце так гулко за- 
билось в груди, что он не расслышал собственных 
слов, пары банальных слов: «Это ты?» или про- 
сто: «Ты...» Касаться ее так, как касался он ее ще- 
ами пальцев, было достаточно, касание 
забирало всю его энергию, исчерпывало всю его 
способность в ощущении счастья. И почем о 
: «Это ты?» К зг ау 
Борвиа: ?’» Конечно, это была она. Разве 
не было нормальным, что она ждала его? Разве 
че карих он ее на час, чтобы прогуляться по 
холмам? На мгновение, на к 
Р 1 рохотное мгновение 
меньше, чем секунда у. него ) 
а. Й возникло безумное 
ощущение, что он не в силах ответить 
сишие вопросы, и он не мог бы ато. ати 
где... но ощущение Боя 
Рассеялось, так и 
шись В /его моз Н не 
Дар . гу. Папротив, волна н 
любви затопила еж- 
ИИ его, успокаивая‘привь 
Они встреча т 
бен р лись всегда, и каждый 
а первой. Его указатель 
) щ ке ный 
65 52 застыл в уголке рта: 
Ол а 29 В 
ахватила палец зуба- 


распахну- 


нежной коже подбородка, шеи, плеча, Она 
нулась, за розовыми губами блеснули ее. 
чуть неровные зубы. Он сделал еще полща 
прижался к ней, чувствуя крепкие бедра и. 
ругую грудь. Пес перестал прыгать, уселся р 
подалеку от них, разинул розовую пасть, 

которой свисал розовый язык, и часто задыша 
устремив на них свои карие с золотыми ССИ 
ками глаза. Он наклонился, уткнулся лицом в 
ее плечо и втянул в себя запах ее плоти, Его 
руки неторопливо скользнули по спине, и он на. 
чал падать, медленно сползать вдоль ее тела, 
как снег, сползающий весной по теплой скале, 
Его лицо скользнуло меж упругих грудей, по живо- 
ту и замерло там, где ткань джинсов грубее всего, 
Он теперь стоял на коленях, его ладони обнимали 
ее ягодицы, а лицо пыталось зарыться в ложбину 
между бедрами, его рот приникал к лону... Он 


словно отяжелел от нежности и любви и долго, не 
поднимая головы, стоял на коленях. Потом она 0 
медленно подняла его и, обняв за талию, ввела в и АУ 
дом. Ш 
15/18/27, 28, 29... свес 
Он летел над северной Францией, когда в его на- себя 
ушники ворвался голос Ванденберга, переданный Инт 
через комплекс МЦСС (на жаргоне Многоцеле- 9 
вая Спутниковая Система). Боевая тревога! Ива- И А 
ны дали США тридцать минут на отзыв ОСТВ, г 
время истекло. Голос сообщил майору Джордано, Ког 
что с базы на мысе Канин Нос запущены Ок 
двенадцать русских ЗР. ще, к 
Они настигнут вас через 3 минуты 47 се- 0 М) 
кунд. Вас крепко тряханет. Держитесь, Джор- ШИЙ | 
дано! Мы нуждаемся в вас. Но ничем не можем задев 
помочь... ласко 
\ Он понял. Придется выкручиваться самому. Он НЯДИ 
бросил взгляд на экран, в уголке которого пульси“ бужд. 
ровало оелое пятнышко: дюжина советских ракет, прерь 
3 минуты 51 секунда. Все волнения позади. Мозг НИКОГ 
холоден, в теле никакой слабости. Джордано ный | 
превратился в машину, работающую по заданной проб", 
программе. 3 минуты 7 секунд. Он уйдет с орбит СР 
ты в последний момент и ускользнет от ракет \ "Вад Я 
красных. Для них к тому же приготовлены ложі т 
хипосе ое паст Веле лао С 
туром. 2 минуты 1 плн лУмесяцы созсо е- И Зна 
р ее Теперь их можно пеи зе 
волосок м «Н Ы те опоо та 0 нер 
му пятну в цент с ороерлу Майна бодаи | 
С ре экрана. 1 минута 16 секунд: 


ноя до аыл Поа По бон 9 
ое Я пламени, станция стреми 
рехватило МЕ и уходит с орбиты. У Боба Пе | 
вот-вот лопн Хание, от сердца отхлынула кров» 
а Ут кишки в сдавленном ускоренй 

9 в течение двенадцати секунд 


т в действ Й р 
отражатель, ОСТВ торм ие эпередний шии 
биту. Позади 


се притуплен 


| ицы беззвучно бомбарди 
вовсю стрекочут счетчики О В 
‘взгляда от стрелки, мчащейся по цифербла. 
122, 23, 24, переходящей в красную зону — 26, 27 
замирающей на делении 28. Итак, он СХВатил 
28 рентген. За две недели патрульного полета об- 
учение не превысило 1,5 рентгена. Максимально 
допустимая разовая доза облучения за сутки рав- 
_ на 25 ренттенам. Чтобы убить человека за сутки, 


Әһ 2 | надо 500—600 рентген. 
е К Все в порядке! Следя за экраном, он возвраща- 
| са ет корабль на прежнюю орбиту. Ему больше ничего 
о № не угрожает. ПВО противника молчит. Иваны не 
е аҹ хотят тратить ракеты на него! А внизу бушует ад. 
и, Он летит над районом Москвы, 2 часа НОЧИ НОВА. 
"жону зу светло от ярко-красных вспышек мегатонных 
у. 0 зарядов, рвущих земную кору. 
Ао А И все это из-за нефти! 
› Не 
в. Он смотрел на нее, сл и все 
ввела у нспотр ‚ слушал и всеми порами кожи 
И душой впитывал ее, ее, сидевшую сейчас на кро- 
вати. Она пела, аккомпанируя себе на гитаре, 
в егона свесив одну ногу на пол, а другую поджав под 
ў себя. 
)еданный А 
хогоцеле Интересно, произойдет ди это весной 
И услышим ли мы, как поет малиновка. 
в ОСТВ Когда ощетинится атом и обрушатся факеты, 
жордано, | Когда весь мир будет в цвету весной. 
запущены | Он никак не мог вспомнить, слышал ли он рань- 
ше, как она пела эту песню, и знал ли он ее до это- 
гы 47% то мгновения. Ее негромкий голос, произносив- 
ъ, Джар ший печальные слова, проникал до глубины души, 
не мож® задевая за самые тайные струны. Одновременно 
ласковые и яростные слова нагнетали тоску, напол- 
амому: (и няли сердце неосознанным ужасом и тут же про- 
ЛЬ буждали надежду на будущее, утверждали, что не- 
т ка. прерывная череда похожих один на другой дней 
кий о никогда не прервется. Голос ее, ласковый и ярост- 
зади: дай ный одновременно, успокаивал и бередил душу, 


Джо нї _ пробуждал надежды и опасения,-и эти надежды и 


о зада бу опасения были залогом будущего. Ее голос взмы- 
ет“ и | вал, надламывался, превращался в руа БЕ 
г 07 р х  Золотистое дуновение, затем густел, в ирая в себя 

лены ми бархатные басовые ноты. Она пела хорошо, и пес- 
Е но ра ня знакомая и неведомая одновременно проникала 
7, ким г. В его плоть, каждый звук, как атом, взрывался бо- 
ие но 10, Кезненними ‘ожогами в глубинах его существа, в 
гож ни таких глубинах, что он не мог оценить их и не 
яя мог ухватить смысл болезненных ожогов, словно 
у: эхо заплутавшихся в закоулках плоти. В нем 9; на- 
16 ' растало, то затихало недовольство ази. с; ой, 
кам а слова, словно снаряды, сыпались арт. 5 о на 

я него, в него. Ему хотелось справиться с э едо 

е ОО — иногда это ему удавалось, иногда нет. 


И оа что-то вроде тени кошмаров прорыва- 
ось к поверхности сознания, казалось, что за кон- 
рами этой неясной тени пряталась такая сила, 
орая могла разъять счастливую ЕЕ боры прев- 
Е бушующий ад частиц. спокой- 
> того, что он просто смотрел на 
ушал, размывалось гаденьким ощу- 
лу не было места в памяти, которое 
Мег ме, НО исподволь отрав- 
бедре поджатой под 
рижал 


Ударяла ладонью по деке, подчеркивая. 
веростишья. Он дослушал до конца, боря 
ми, набегавшими из глубины души, словно их 
ляла на крючок сама песня. ч 
Песня была старой, ее сочинили лет двадца 
или тридцать назад. Автора он не знал или забыл 
его имя. Но слова по-прежнему попадали в цель: 


53 г" 
Может статься, что мы будем маршировать _ 
весной, 
Может статься, что мы будем убивать весной. 
Я бы всего этого не делал, р 
А парню оттуда сказал бы: душевный привет = 
_ весной. 


О, разве вфемя умирать весной, 

Разве можно женщинам плакать весной, 

Когда продают цветы, разве время стрелять из 
пушек, 

Когда сирень цветет весной... 


Она кончила петь и замерла, оставив левую руку 
на грифе. Одна из металлических струн вырва- 
лась из-под ногтя, издав пронзительную ноту — си 
звучало долго-долго. Ее лицо было все так же в 
тени, полоса солнечного света, проникавшего через 
окошко, косо пересекала грудь. Он встал, не пот- 
ревожив дремлющую кошку. Его тень заслонила 
светлый прямоугольник и легла на нее. Он сказал, 
что ему нравится песня. Она ответила, что он всег- 
да любил ее. Он удивленно буркнул и приподнял ее 
за плечи. Гитара скользнула на пол, обиженно загу- 
дели струны. Смотреть на нее вблизи было неверо- 
ятным счастьем — коротко стриженные золоти- 
стые волосы, большие синие глаза, довольно 
крупный нос, высокие скулы, рот с полными краси- 
во очерченными губами, треугольный волевой под- 
бородок гармонично сочетались, образуя пара- 


· доксально маленькое, полное жизни личико. Он 


поцеловал ее, и их зубы легонько стукнулись, 
они засмеялись, не прерывая поцелуя, и сквозь 
этот разбавленный смехом поцелуй она спросила, 
не голоден ли он. Есть ему не хотелось, но чтобы 
не огорчать ее, он сказал, что охотно бы переку- 
сил. Она взяла его за руку и увлекла за собой. 
Открылась дверь, и они очутились снаружи, 
в тени хижины, выделявшейся на ярком просторе 
прерии. Он с удивлением узнал крохотный огоро- 
дик с несколькими грядками коричневой земли — 
в Фигурных густых листьях 


погладил пса по загривку, ' 
ци и бросил их в рот В 
м двоим. Как он мог забыт 


вечности? Ну конечно! Он же весною вскапывал 

‚ сажал овощи, ухаживал за ростками. Ко- 
Е Несомненно. Вероятно. Плотный туман, 
‘окутывающий его мозг, рассеется. Это было толь- 
кб 

Она спросила, идет ли он, он ответил, да, идет. 
Они снова пересекли чуланчик. 

Пока она выливала яйца в сковородку, он 
облокотился на подоконник и обвел глазами зеле- 
ные границы долины, впитывая в себя каждое 
движение растительности. В небе перекатывался 
далекий гром, но раскатистый шум не затрагивал 
сознания. И только когда грохот набрал‘силу, и под 
его пальцами ходуном заходил подоконник, его 
тело болезненно содрогнулось и сжалось. Он 
хотел крикнуть, позвать ее, но дрожь дерева, кото- 
рую он ощущал ладонью, передалась ландшафту — 
четкие линии долины расплылись, распались, раст- 
ворились, словно по ней прошлись гигантским 
ластиком, стирая формы и цвета. Монотонный рев 
нарастал, словно в сердце земли сталкивались 
бронзовые врата ада. Долина исчезла — вместо 
нее стелилась растрескавшаяся земля, зажатая об- 
наженными клыками холмов, которые дрожали в 
пыльном воздухе под пунцовым небом. Видение 
не было застывшим, оно подрагивало и казалось 
размытым, как акварель, написанная художником 
безумцем на слишком мокрой бумаге. Он хотел 
отвернуться, снова позвать ‘ее на помощь, но 
какая-то темная сила держала его, парализовав 
ВОЛЮ. И пока тоска теснила грудь, а расширенные 
зрачки не отрывались от изувеченной долины, 
сожженной неведомым огнем, та снова измени- 
лась — потекла, вскипела и превратилась в моза 
ику красок, где широкие зеленые мазки сосед 
ствовали с серой грязью; над мешаниной красок 
в растущих лужах голубизны таяли красные обла- 

ка. У него закружилась голова, и он зажмурился. 
А когда открыл их, долина обрела первоначаль- 
ный облик — перед глазами тянулась зелень пре- 
рии, обрамленной темными холмами, а в прон- 
зительно-синем небе висело оранжевое солнце. 
Дрожь прекратилась, адский рев превратился в ла- 
сковый шепот ветра. Он тряхнул головой, 
глубоко вздохнул. Но в груди еще таился комо- 
чек тоски, что-то неощутимое, хотя и очень гроз- 
ное, но ему никак не удавалось вернуть долине 
четкость, поймать определенный звук — он никак 

не мог понять, что произошло, и вглядывался в 
_мирные изгибы долины. Когда она позвала его 

р Е увствовала ли... Но сло- 

онаа 

› чно! ‘улыбалась 

тлаза безмятежно сияли. й 

нее на чурбан с подушко 
атил ими ее икры. 
зао Шинто) 
долины. | 


а синие 
Он уселся напротив 
й, вытянул ноги, ох- 
ы. Потом оглянулся на окно. 
не нарушало зеленой прозрачности 
облегченно вздохнул и принялся 

ки лопались по, 
о транстве. 
его до видения, и \ 
До згляды в окно, за 


Й 


а ВТ 
‚она сумела выразить все несколькими словами 


приказ сбросить груз. ОСТВ ск 
в район Новосибирска, значит, МБР п 
чены для Китая. Но он не зн и 
цели они поразят. И никогда не узн" 
положено знать, он солдат, он подчиняет я 
зу, и делу конец. Голос Ванденберга, пер А 
через систему стационарных спутников 5 
дрожит, его глушат, он неизмеримо далек, но 
казывает нажать на кнопку по десятому сигна > 
Он нажал кнопку по десятому сигналу. к . 
ОСТВ загудел, как барабан, когда МБР по десят 
мегатонн каждая — чудовищные гены смерт 
предназначенные для оплодотворения вращающей — 
ся внизу и уже исковерканной взрывами темной 
материнской клетки — отделились от станции и › 
рванулись вниз, выплюнув из сопел фиолетовые 
языки пламени. 

Пришла наша очередь хлебать дерьмо, 
доносится голос Ванденберга, — но мы их пои. 
меем! 

— Гарольд?! 
Гарольд?! 


Гарольд?! Я вас не слышу... 

Джордано срывается на крик, но в наушниках 
слышен только треск паразитов, человеческие го- 
лоса исчезли. 

Он истратил все МБР, все ИЗР. И стал бесполе- 
зен. Для него война закончена. 

Он поудобнее устраивается в кресле. 

Надо только подождать... Ведь мы их поимеем! 


Проглотив горячий кофе, они еще долго сидели 
один против другого, с нежностью и удоволь- 
ствием разглядывая тысячи едва заметных чер. 
из которых складывается человеческое 
лицо. Вертикальная ямка на его подбородке, где 
чернеет несколько щетинок, не срезанных бритвой; 
три коричнево-зеленых крапинки на синей радуж- 
ной оболочке ее левого — только левого сс 
глаза; крохотный звездообразный шрам, белею- 
щий на его правой загорелой щеке рядом © 
носом; веснушка размером с десятицентовик на 
шее, там, где бьется синяя жилка; черный кусо 
тик тонких волосков на его переносице, соедиз 
няющий брови; чуть выступающий верхний клык, 
от которого ее улыбка кажется хищной; вес? 
нушки, волоски, ямочки, родинки — живые лица, 
живая кожа, живая плоть, едва тронутая 
коготками времени, времени, которое сейчас 
и только для них остановило свой бег... ` 

Она задала ему вопрос, обеспокоенная его МОЛ | 
чанием, может быть, заметив прилетевшую извне — 
тень. Но она знала единственный способ успоко? | 
ить его. И он был признателен ей за то, 4170 


точек, 


и с какой-то, новой нежностью’ во взгляде. ' 
встал, протянул руку через стол. Она ухват 
за три пальца и потянула к постели, скрип 
под тяжестью их тел. Он всём телом лежал 


потом они оба 'задрыгали ногами, чтоб 
титься на постели 


‘ощущал ее г 
ему было 


в квадрат солнечного 
рудь и живот своей г | 
г б приятно, но он 

помочь ей стянуть майк 

полетела ‹ ‚башка: | 


лопаткой. Ему не хотелось 
хотелось лежать, уронив лицо в 

у груди, вздымавшейся и опадав- 
и ослышались, или ему показалось 
в сь, глухие раскаты, и он болез. 
Сжался, ища укрытия в ее объятиях и же- 
навсегда раствориться в ее безмятежном спо- 
твии. Она спросила, что случилось, он отве- 
‘что ничего. Она осторожно, чтобы не потре- 
вожить его, стянула с себя джинсы и светло- 
— зеленые туфли, расстегнула пояс его брюк, и он, 
| дергая ногами, стащил их с себя. Потом они люби- 

ли друг друга — один раз, а не четыре, как в рома- 
нах, — и этого было достаточно. И острое наслаж- 
ление к ним пришло не вместе, как в учебниках 
по сексу, а по очереди, сначала к ней, когда его 
язык касался самых тайных клеток её плоти, 
а затем к нему, когда она, еще не придя в себя, 


0 гладила чуть онемевшей рукой его затылок. Потом 
пон. он долго лежал, прижавшись к ней из страха выг- 
линуть в окно, где играли оранжевые сполохи 
цу голиот лучей заходящего солнца, то ли от все- 
поглощающего пламени вновь разгулявшегося ада. 
ик | 
т Боб Джордано сделал еще тридцать оборо- 
тов вокруг обезумевшего апельсина, иными слова- 
| ми летал еще двое суток. Он перестал вызывать 
о Ванденберг — западное побережье СТША на полто- 
ры тысячи километров отступило от побережья 
1 вглубь континента. Эфир молчал: молчала целая 
моти Земля, впрочем, Земля уже не была целой — взры- 
вы ядерных зарядов пробудили тектонические 
СИИ силы. Он видел провалы: в земной коре, куда 
080 | устремились воды океана, повсюду дымились вул- 
х $ каны, густая завеса дыма почти полностью скры- 
ече ла северное полушарие. 


ке, 106 | Конец. Никто никого не поимел, все поимели 
всех. Боб Джордано не стал завершать тридцать 
первый виток. Он сбросил правую перчатку. 
Было 13.57 с секундами (время Ванденберга 
перестало существовать). ОСТВ камнем падал над 
китайской провинцией Ву-Ань. Перчатка отдели- 
лась от скафандра с неприятным металли- 


ческим визгом и повисла перед его лицом на 
ке. Джордано пошевелил 


как появляются и исче- 
на тыльной стороне ладони 
вен... Затем поднял стекло шле- 
В кабине воняло хуже, чем в 


й 


орящей земли. Вни- 


бался, не 


йвань, реве-, 


‚ЛИ полность і 
ЭЛностью | 
Е Удовлетво 


наполняя звонкую клетку ко. 
зыкой, арпеджио ветра, приглушенн 
ми бьющихся крыльев. Он дышал с 
устало, он вздрогнул, сказал, что ему хо. 
натянула одеяло из разноцветных лоскутков на 
обнаженные тела, и он крепче прижался к | 
положив ее голову себе на грудь. Он вдыхал з 
ее волос, а птицы в своих сумасшедших пи 
тах касались его лица. Темная хижина преврати 
лась в вольеру, пронизанную хрустальными траек-. 
ториями, в сосуд, в котором билось эхо насмеш- 
ливого чириканья. Он лежал на спине, но уже не 
чувствовал ни своего, ни ее тела. У него уже не 
было ни веса, ни мышц, ни плоти — он плыл, 
превратившись во вращающуюся в пустоте птицу, 
а глаза его смотрели в непроницаемую тьму но- 
чи. Шорох перьев затих, заглох, словно исчез 
воздух, несущий звуковые волны. А стену мра- 
ка миллиарды раз пронзила тончайшая игла и 
миллиарды крохотных отверстий впустили холод- 
ный и бледный свет в потухший взгляд его 
пустых глазниц. 


Они летели издалека, из другой солнечной сис- 
темы, может быть, из другой галактики. Так ли 
это важно? Ведь никто не видел, как они приле- 
тели. Они путешествовали в огромном ко- 
рабле, не похожем на корабль в нашем пони- 
мании этого слова. И не были живыми в том 
смысле, как были живы жители этой планеты, 
некогда называвшейся Землей, как может быть 
живым морж или человек. Они составляли одно 
целое со своим кораблем. Так ли это важно? 
Ведь некому было разобраться и понять, кто они 
такие. Они же, напротив, пытались понять то, 
что видели, хотя термин видеть не очень под- 
ходил к ним. 
Понять. Узнать. Они путешествовали ради это- 
го. И тогда увидели оранжевую планету, невоз- 
мутимо вращающуюся вокруг своей оси, планету 
и 
, уюся в прах и пепел, пла- . 
нету-шрам, планету-пустыню, планету-ад, планету Т 
лишившуюся или почти лишившуюся жизни, пла: 
КАЕТ 
Они послали на и родио 
рхность 
СЕРА, он от, были часть 
т ерили 
вели расчеты — пл 
250 или 265 обор 
Это был факт, 
Пришельцы усвои 


комым, 
глубин. 
планеты зонды, 
ю их самих, они 
уровень радиации, произ- 
анета сделала после катастрофы 
отов вокруг светила. 
цифра для занесения в 


памя 
ли ее. Но эмоции им бы т 


ли неиз- 


› И они не про 


ни отнеслись 1 
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понятию, мог атастрофе, как к об 


ущему зв 
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Ущества не 
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одини; 


ралиоактивную, спекшуюся поверхность планеты. 
Вокруг нее ожерельем хромированных гробов вра- 
щалось полдюжины спутников с трупами их пи- 
лотов, застывших перед немыми экранами. 


Прилетевший извне корабль бледной, туман- 
вой луной сгустился вокруг одной полублестя- 
щей, получерной скорлупки с надписью «Нор- 
берт Уайнберг». Под действием невидимых сил ме- 
таллический спутник раскрылся, как жук под 
клювом сороки, оставаясь совершенно целым, ибо 
операция проходила в ином пространственном 
измерении. В кресле, в скафандре полулежал пи- 
лот, усмехавшийся своим зубастым ртом, а череп 
его покоился в шлеме. От него остался только 
прекрасно сохранившийся скелет. Но нет ничего 
болтливее скелета. Пришельцы (корабль и они бы- 
ли лишь отдельными частичками одного целого, 
как отдельны от панциря и едины с ним лапы и 
голова черепахи) разложили скелет на частицы 
размером с молекулу углерода, однако он остался 
нетронутым, ибо разложение произошло в ином 
пространственном измерении. 

При жизни Человек, Землянин, Пилот распола 
тал двумя раздельными и взаимодополняющими 
системами мысли — сознанием и подсознанием. И 
они снова частично включились. 

Скелет заговорил, скелет увидел сны. 


Спутник, космолет, орбитальная лаборатория 
(называйте, как хотите), но эта наполовину чер- 
ная, наполовину сверкающая (никель-алюминий) 
металлическая громадина вращается вокруг плане- 
ты с удивительным постоянством. С тем же завид- 
ным постоянством вращается планета — громад- 
ный шар, похожий на резиновый мячик с зернис- 
той поверхностью или, скажем, на синий апель- 
син: 

В ракете, в этой безмятежно вращающейся вок- 
руг планеты кабине, мертвец. Он умер 250 или 260 
лет назад, он медленно исчез, растворился в своем 
почти асептическом скафандре, в своей почти сте- 
рильной кабине. Его кожа, плоть, мышцы, внут- 
ренности, серая кашица, бывшая его мозгом, все 
истаяло, обратилось в прах и стекло в сапоги 
его неопренового скафандра. Но в шлеме с откры- 
тым стеклом усмехался череп. И когда ОСТВ бе- 
жит по орбите, солнце проникает через правый 
иллюминатор, его лучи ударяют по шлему, и зубы 
вспыхивают желтым блеском старой слоновой кос- 

ти. Быть может, в этой усмешке есть ир 


ония — 
сны скелета продолжаются. ия 
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Но видит ли сны скелет? 
Чужой корабль прилетел и улетел, Неощутимый 
и неуловимый, как черный цилиндр в черноть 
космоса, оставив вновь онемевший скелет в ко 


хромированном гробу, кружащем вокруг старой 
немой планеты. 


Неподвижное солнце под шорох ветра в траве 
и листве ныряет в расщелину долины, которая 
как бы раскрывается, чтобы принять его. Посреди 
долины; зеленой скатерти, по которой, как по 
воде, бежит рябь, стоит бревенчатая хижина, и 
ее фасад с двумя распахнутыми окнами сияет 
оранжевым всполохом под лучами заходящего све. 
тила. На пороге спит громадная овчарка, ей что-то 
снится, и ее челюсти во сне хватают добычу, 
Хрик... хрик... хрик... лопаются желуди под зубами 
белки, сидящей на подоконнике. В единственной 
комнате хижины, на широкой и низкой постели 
спят обнявшись мужчина и женщина. Бзз... 
бзз... бзз... трещат кузнечики в траве. Бесшумно 
проходит пара ланей. Грр... рычание рыси в дале- 
ких холмах разрывает тишину долины. Обнажен- 
ные, обнявшиеся мужчина и женщина под лег- 
ким одеялом не вздрагивают, даже когда ворон 
задевает своим черным крылом крышу хижины И 
дважды каркает. Солнце, красный шар, пуль- 
сирующий на горизонте, касается своим пламен: 


ным языком кровати, облизывает щеки и лоб спя- 
щих, делая их похожими на раскрашенных вои- 
нов или больных лихорадкой. Но они не шелох- 
нутся, их ноздри не раздуваются, не бежит по 


венам кровь, а их грудь недвижна, как мрамор. По 
комнате слоняются три похожие друг на друга 
кошки — от стола к кровати и обратно. Снаружи 
доносится и затихает топот копыт трех ло: 
щадей. Выше, в холмах, бархатной поступью по 
сосновым иглам пробирается медведь. Смолистым 
запахом напоено все вокруг. Спящие в хижине 
не проснулись. Они никогда не проснутся = 
их сон неодолим, он столь же тяжел и неизменен; 
как сон богов. 

Хрик... Белка раскусила последний желудь, 
принюхалась к теплому вечернему воздуху, в пос: 
ледний раз взглянула на спящих, спрыгнула © 


подоконника в мягкую траву долины и затруси и 


ла к ближайшему холму. Чужой корабль раство- 

рился в вечном бесконечном пространстве, и НИ 

а ре было столь ужасающим безмолвие 
ти и ледяное безмолвие пустоты. 


Перевод с французского Аркадия Григорьева 


Письма рассматриваются Рё 
дакцией, написанные ТОЛЬ 


ком. 
Материалы, не 
щие указанным треб 
к рассмотрению не 
ются. \ А: 
Получен 


На последней 


› место учебы 


перед 
_ раска7 
| магни 
ваши 
і 


Леонид Французов 


Б; 


ата 

Прости! 
Мать, прости! Слышишь меня? 
М Ну, хочешь, я тебе по- 
хлонюсь, Только прости. Сейчас, 
сейчас... Нет, никак не согнусь, 
поясницу сковало. Циклоны и 


‘Чо антициклоны в бок так и стре- 

те ляют, так и стреляют. Это — 

э, к перемене погоды. 

УМНО Давай, мать, я перед тобой 
але. на колени встану. Прости, по- 
Же: | жалуйста! Знаешь, мать, как 
А больно на коленях стоять? По- 
орон тому что уже все виды ревма 

НЫ и тизма схватил от той сырости 

пуль что ты разводишь из года в год. 
амен Не сердись. Вот, мать, голову 
б спя- перед тобой склонил, хоть она 
< ВОИ" раскалывается от атмосферных 
шелох- магнитных бурь. Откуда они на 
сит 10 наши головы свалились?! 

ор. По Прости нас, мать-природа! За 
ы друга всех людей тебя слезно умоляю: 
заружи прости нас, природа-мать! 

ех ^0 Зря ты так разбушевалась. 
пью № | Скажи, что плохого тебе сделал 
листым Вахтанг Кикабидзе? А тбилис- 
хижине ское «Динамо»? Поют себе, иг- 


= рают, как все грузины. А ты 
грузинских стариков и детей ни 


еней! 
9 за что ни про что снежными 
Ар лавинами губишь. 
жей Что же ты вытворяешь? То 


с) на Сахалине ураган, то в Хаба- 
гнул, ‚| ровске потоп, то Москву замела, 
т. ‘то Сочи заморозила. И вообще 
те | лето когда-нибудь будет? Или 
ты, природа-мать, перешла Ва 
трехсменку: зима, весна, осень: 
Из-за твоих капризов синопти- 
ки совсем уж заврались. Точно 
предсказывают погоду только на 
г 

СО что мы тебя сво- 
им поведением раздражаем- Но 
‚ же твои дети. Кто нас ро- 
ы; мат ирода. Раньше 
ать, прежде чем 
се так де- 


ПАРАЛЛЕЛЕ 


растет, кроме диссертаций. Но 
мы же все делаем из лучших 
побуждений. 

Ты, мать, как-то уж очень 
остро на все реагируешь. Учись 
у нас, людей, спокойствию. Я на 
днях иду, вижу: рыбаки вдоль 
речки невод тянут. Я им кричу: 
ребята, зря мокнете, здесь вся 
рыба стала жертвой девятой пя- 
тилетки. А сейчас это уже не 
река, а химическое оружие. А 
они смеются: 

— Не поднимай паники! — 
А того не замечают, что у них 
уже плавки растворились. 


Ты, мать, одна за все отве- 
чаешь, а у нас, детей твоих, 
и сы  узковедомственные. 
Колхоз почему тебя минудобре- 
ниями закармливает? Потому 


зто хочет урожай побольше ур- 
вать и за него деньгу покрупнее 
отхватить. А ЧТо ЛЮДИ ОТ 2ГО 
заминированных овощгй будут 
от боли корчиться, это его не 
колышет, за здоровье врачи от- 
вечают. Химкомбинат почему 
газами и ядовитым сливом всех 
в округе травит? Потому что 
ему главное себе на премию на- 
химичить. А то что вокруг «лес 
обнажился, поля опустели», — 
за это он не ответчик. За лесом 
пусть лесничий следит. Лесоруб 
все под корень вырубает, а 
дальше хоть трава не расти. 
Полеводам важно стерню под- 
жечь, а то, что огонь на лес 
перекинется и полтайги ско- 
сит, — за это с пожарников 
спрос. 

Прости, природа-мать, нас, 
‘неразумных, которые думают, 
что они думают. 

Ты без нас сможешь п 


рожить 
мы без тебя — нет. ) 


ПУСТОЕ 
А знает ли бе еза, 
грусская?.. реза, что она — 
К 2000 году 
ка 
семья будет и" советская 


квартиру или дом 'АеАЬНУю 


сообщал Ко. ке к 


полчаса. Все сидели «на чемо- 
данах». ; 


Вовсе не самое большое !не- 
счастье, что мы не догоним Аме- 
рику, беда в том, что мы не 
хотим возвращаться на старт. 
А. Гольдбурт 


— Папа, что такое симпеляция 
диструбных гентронов? 


— Где ты это прочитал; 
сынок? 

— Я это написал. { 
В. Войпер 


Однажды весной палача Теодот 
ра спросили: 
— О чем 
машке? 
Палач поднял на любопытных 
свои большие, чистые! глаза, в 
которых мелькнуло удивление, и 
ответил: 
— Я не гадаю. Я выдираю у 
нее лепестки. 
В. Шамбаров 


гадаешь на ро- 


Некий инженер днем работал 
в НИИ, вечером — в коопера- 
тиве, а ночью он занимался ин- 
дивидуальной трудовой дея- 
тельностью. «Когда же ты тра- 
тишь деньги?» — спрашивали 
его окружающие. «В обед!» — 
гордо отвечал инженер... 

В. Гаврилов 


Объявление у интуристовской 
гостиницы: «Уважаемые жен- 
щины! Не следует буквально 
понимать слова, что «в царст 


во свободы дорог 
ложим себе». в. "УАъЮ прог 


К. Цивилев 


С ТЕЛЕТ АЙПНО 


«ПАРАЛЛЕЛИ» Й ЛЕНТЫ 


Последние но 
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Всемирное | и 
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но, неправильно ‘был понят ло 
р 180 

зунг, что булыжник — оружие 

пролетариата. 


Внимание! Конкурс! 
Кооператив по приему макула- 
туры объявляет конкурс на луч- 
шую юмореску. Первая пре 
мия — миллион долларов. Руко 
писи не рецензируются и не 
возвращаются. 

Амир Даутов 


Объявление 

Студенческий инвалютный от- 
ряд «Интердевочка» объявляет 
очередной набор бойцов на 
летне-осенний сезон. Интерес- 


ная работа и приличные зара- 
ботки гарантируются. 


В Европу 

Новый марш мира по Западной 
Европе потребовали провести 
жители Богучанска, Несмотря 
на то, что в этом году было 
проведено уже более 20 таких 
маршей, богучане еще испы- 
тывают нехватку многих това- 


ров. 


Вывод уч 
Ученые пр 


У шли к выводу о гом, 


что коммунизм в нашей ане 


все-таки возможен, но пока что 


в некоторых 
квартирах. 


отдельно взятых 


Новое в прессе 


Вышел в свет первый номер 


популярного медицинского жур 
нала «Советский СПИД». 


Сообщение 


На островной республике Ба 


ра 
мантаро 


построен развитой со 


циализм. Количество жертв и 
масштабы разрушений уточня- 
ются. 


Игорь Макиенко 


ФРАЗЫ 


Это время сейчас т 


акое, а не 
мы не такие! 


Тону в Роскоши, но не сдаюсь!.. 
Социализм — это когда все 


думают, что они получают по 
труду. 


56 


Генералами у нас не рождаются, 
у нас все рождаются солдатами. 


Не страшно, если исчезнут 
оедняки, страшно, что тогда 
исчезнет партия, защищающая 
их интересы. 


Говорят, что сахар есть, тало- 
нов нет... 


Да, глупо, но зато по-партийноз 
му! 


? 
У 
Правильным курсом отстула 
те, товарищи! 


Награждайте, всех не награ- 
дите! 
А. Перлюк 


О близнецах З 
Массин и Колпинский — 02 
нецы-братья. 

ии 
Кто более матери Виктор. 
ценен? к 
Мы говорим: «Массин», ПОАР 

РД 

зумеваем «Колпинский». Р, 
Мы говорим: «Колпине 


подразумеваем «Массин». 
С. Власов 


| 
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книги «Диета для мозга», 


о наших студентов порой говорят, 
бляе ветер. Французским же 
слышать в свой адрес примерно такие слова: 
Не хватает свинца». Но, как выясняется, 

хватает — эксперименты докто 


Корми мозг смолоду! 


выращенной 


автомобильных дорог и потому впитавшей плюмбум из 
выхлопных газов, резко снижены интеллектуальные 


возможности. 


Книва доктора Бурра не просто 
Собрание кулинарных рецептов, 
эасерьезное исследование, под 
твержденное современной прак 
ТИКОЙ и историей цивилизации 
Аюбопытно его утверждение, 
чтонаши способности не только 
от Бога, но зависят и от тол 
КОвого повара. «Только пра- 
‘Вильно выбранные, содержащие 
необходимые элементы продук- 


ты питания позволят мозгу 
развиваться, функционировать 
и сохранять работоспособ- 


ность», — пишет в предисловии 
французский ученый. Так о 
каких микроэлементах идет 
речь? 

С точки зрения диетолога, 
возникновение очагов челове- 
ческой цивилизации на берегах 
морей и крупных водоемов не 
случайно. Оно объясняется тем, 

_ что первобытные интеллектуалы 
Ч потребляли большое пи 
’ продуктов, содержащих необ- 

ходимейший для «серого веще 
тва» йод. В идее Бурра отра- 
3 известное В 
е — «Альпий- 


разилась нерасто- 
аторможенность 
ки 


лишенных 


возможности 


нам 


ковцентрациеи в моз 
ге того микроэлемента У, 
пациентов, с грудом усва 


ивающих прочитанный текст, 
был выявлен почти пятидесяти - 
процентный дефицит цинка в 
организме. Так что правильно 
составленная диета может воз 
действовать на 
образител ьности и памяти у де 
тей. Впрочем, «цинковая диета» 
полезна и для взрослых, одоле- 
вающих премудрости иностран 
ных наречий. А этим метал 
лом богаты куриные яйца, са- 
лат, молодая свекла, отруби, 
горох, фасоль. 

Но цинк — хорошо, а вита- 
мины — лучше. Нервная систе. 
ма особенно чувствительна к от- 
сутствию витаминов группы В, 
предохраняющих нас от серьез- 
ных депрессий. В наше неста- 
бильное, «стрессовое» время об 
этом необходимо помнить. Га- 
рантией ‘от серьезных нервных 
срывов должна стать диета с 
усиленным содержанием 


развитие сс 


т вита- 
мина Вб: ветчина, пивны 
дрожжи. Е 

Витамин С в рекомендациях 


не нуждается. П 
ра, при увели 
про ле 

роцентов Интеллектуальные 


С Возрас 

а тают 

четыре пункта, Правда, из а 
и а 


не следует. 

ост, ЧТо, по 

. 11 Потребляя 
про а, ЕА 


что у них под шапкой 
сверстникам приходится 

«Явно в голове 
хорошо, что не 
ра Жан-Мари Бурра, автора 
подтвердили, что у пациентов, 


потреблявших салат из капусты, вблизи от 


_Инна Камардуна | 
й \ я 


(около 80. 
лишнему удор 
мочи», — с ^ 
французским ю 
тирует доктор Жан-1 
лишки не усваивают 
ваются из организма. Ме: 

Ну а чтобы мозг исправ 
функционировал, его над Г. 
‚ прямом смысле хорошо смазы- > 
вать. Лучшая смазка ’— разно: — 
образные растительные масла, 
содержащие жирные кислоты, 
основу липидов — строитель- 
ного материала мозга. Доктор’ 
Бурр советует потреблять в день 
не менее двух граммов линоле- 
иновой кислоты (подсолнечное 
или кукурузное масло) и деся © 
ти граммов альфалинолеиновой 
кислоты (продукты из сои и 
рапса). 

Отсутствие в организме сразу 
обеих кислот — смерть физиче- 
ская, отсутствие одной — 
смерть интеллектуальная или, в 
лучшем случае, значительное 
интеллектуальное отставание. 

Оказывается, что именно в 
мозге содержится оптимальное 
количество аминокислот, жир- 
ных кислот, липидов, необхо- 
димое для развития клеток го- 
ловного мозга. Гуманный док- 
тор Бурр не призывает, конеч- 
но, охотиться за головой учено- 
го соседа, но советует не пре- 
неорегать при случае жареными 
мозгами, говяжьими ли, барань- 
ими ли. Словом, под некоторые 
варварские суеверия можно 
подвести и научную базу. 

. И на десерт немного сахара. 

Кстати, наш мозг — сладкоеж- 

про 

ра, то есть 1 име иат 

ит У И стандарт- 

поглощение в зое 

Ор потреб моз- 

не впрок. ойдет явно 


Итак, вам, дорогие читатели 
должно быть, уже ясн И 
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ФОТО ВЛАДИМИРА ПЧЕЛКИНА 


у 
|. 
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__ Михаил Щипанов 


«Поцелуйте меня в уста, кото- 
рыми я не говорю по-фламандс- 
ки». Шутка неунывающего Ти- 
ля — ложь, да в ней намек мно- 
дим поколениям фламандских 
добрых молодцев. Некогда, еще 
до первой мировой войны и да- 
же позже, фламандская элита, 
стремившаяся раствориться в 
среде процветавших в ту пору 
валлонов-франкофонов, снисхо- 
дила до родного языка разве что 
в разговорах с прислугой. И до 
сих пор встречаются и Боня 
фламандцы — любители побол 


тее ор оф ааа 


из Фландрии с любовью 


7 
і 


3 р р" 
аі Жи 7 
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тать в своем кругу по-фран- 
цузски, но на таких людей смот- 
рят косо, как на снобов, не по- 


Фландрия, Фландрия... Распалась связь времен. Фламанд- 
ская школа живописи, Ван Дейк и Рубенс, пышнотелые 
натурщицы и мясные ассорти-натюрморты, сукна и кружева, 
Тиль Уленшпигель и Нелли. Ну а дальше-то что? Да и есть 
ли ныне эта страна? Есть и пребудет в веках. Фландрия 
является нашим глазам, как воскреснувшая Атлантида. 


нимающих всего комизма собст-. 


венного пристрастия. В Бельгии 
бурно развивающаяся Фланд- 
рия давно перестала быть бед- 
ной родственницей. Ныне она с 
чувством превосходства погля- 


дывает на увязающую в долгах 
Валлонию, ' 


В двуязычной стране маятник · 


качнулся в сторону непростого 
фламандского языка, близкого, 
но не тождественного голландс- 


кому. Да, фламандская фонети“ 
ка трудна, и еще сейчас в Ант 
верпене вспоминают, как При 
нацистах разоблачали валлоновз 


коллаборационистов, выдавав“ 
ших себя за генетически чистых 
фламандцев. Достаточно было 
двурушникам произнести по не. 
опытности «ѕсһіеЈа» или ~ 
«утіепа» — и для истинных по: 
томков Уленшпигеля все. ОВ 
ясно. Впрочем, это может окё 
ться просто легендой, но 
Антверпене, ни в Брюгге 
Лувене вы не увидите 


французском. Пепел 


гит в сердце фламан 
А, приятель! На здо 


"Богоматери до НЛО 


оги бывают большие и 
ные. Некоторые взимаются в 
их просветительских и даже 
тательных. В античные 
‘пемена император Веспасиан, 
агавший, что деньги не пах- 

пополняя казну за счет 
платных публичных туалетов. В 
мрачную эпоху средневековья 
на монеты, взимавшиеся с девиц 
легкого поведения, городские 
власти сооружали первые мос- 
товые, давая благочестивым сог- 
ражданам шанс ногами попи 
рать порок. На рубеже Воз 


рождения отцы Антверпена не — 
разрешали вывешивать фонари — 
на тех улицах, где на стенах 
хотя бы одного дома не было 
скульптурного образа  Бого- 
матери с младенцем Христом. 

Свет полагался как бы в при- 
дачу к религиозной наглядной 
агитации. Учитывая же, что 
путешествовать впотьмах По 
средневековым колдобинам, за- 
литым различными нечистота- 
ми улицам — все равно, что по- 
кушаться на самоубийство, де- 
шевле было откупиться заказом 
на очередное изваяние Ма- 
донны, чем попасть в руки 'са- 
диста-костоправа. Тем более 
что такой товар в дефиците 
не был: любой местный скуль- 
птор, мечтавший о членстве в 
ГИЛЬДИИ художников, должен 
был в обязательном порядке вос- 
славить Богородицу в камне или 
глине. 

Охочие до уличного освеще- 
ния граждане выступали, стало 
быть, еще и меценатами. Прав- 
да, поневоле. Словом, скромная 
фонарная свечка мерцала све- 
том высокого искусства. Давно 
уже кануло в Лету насильствен- 
ное «омадоннивание» антвер- 
пенских улиц (плакаты и афи- 
ши нынешних гастролей Мадон- 
ны не в счет), а традиции живы. 
На стенах ультрасовременных 
зданий нет-нет да мелькнет 
образ классический, несмотря 
на присущую ХХ веку тоталь- 
ную стилизацию. 
мане Золоту ли так иного фә 

У цах фламандских 
городов? Единственные в мире 
м шоссе, м. 
акже бельгийские. Вся страна 


з ек 
залита влекущим неоновым све- 
гом. Утверждают, 


что 
нетяне зачаст инопла- 


КЭР или сюда, посколь- 
“огли отказать себе в 


эту сверка- 
Бельгию. Аве 


Ющую в ночи 
Мария! 


и лишь в 
боре славного 


гоонь ЧР 
600 долла- 
арилате в 
. Впрочем, 
ь и мини- 
анию — на 
) на одной 
› омнибуса. 
тверпеном 
северомор- 
ицы полны 
оты палом- 
по лицам 
лем. 


п цвете 


дский лев 
лотом поле 
га. Желтые 
лежду золо- 
ми остано- 
торных ан- 
города-пор- 
владельцы с 
ем погляды- 
ные желтой 
парковка за- 
‘пристанище 
Здам» в дру- 
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мерной продукцией парфю- _ 
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п хәр 31< 359 


У еи, 


Лам — каждый 
«фирменный» бе 
просветиться ‹ 
прихотливые : 
опустошенных б 
Этикетка «Заг 
являет собой н 
зованную репро 
ной картины Ру 
пира «Волдер» у! 
образная голова 
писателя, собстве 
свое имя этому с 
бого умения созе 
ный дизайн пивот 
безусловно, прост 
времени. 
Когда-то бывав 
пене Томас Мо 
«Утопию» ссылке 
об этой стране ем 
ряк, встреченный 
ном фламандском 
содержание 9 
главки может пока 


‘слов?), победив- 
вшего на берегу 
экетира и в назидание 
азбойникам пожертво- 
реке отрубленную у 
КИСТЬ. 

рнейшем в славном го- 
нтверпене нравы смягчи- 
и в качестве наказания 
каявшимся греховодникам 
писывали командировки на 


ам. Чем серьезнее было прег- 
пение, тем длиннее предстоял 
упительный путь. Самой 
ерьезной мерой изоляции был, 
удя по всему, длительный вояж 
_ <телегастопом» в испанское 
_ местечко Кампесино, где, по 
умевшейся тогда информации, 
бый захоронен один из апосто- 
лов. _ 
— Пронеслись века над Фланд 
ией, и'ныне антверпенцы, судя 
по всему, настолько погрязли в 
‘грехе, что каждым летом счита- 
от своим долгом вместе с чада 
ми и домочадцами очиститься 
на испанских пляжах. Цена та- 
кого паломничества вполне бо 
жеская — примерно 600 долла 
Ров при средней зарплате в 
тысячу с небольшим. Впрочем, 
Можно себе позволить и мини- 
паломничество в Испанию — на 
‘уик-энд, заняв место на одной 
из палуб туристского омнибуса. 
Июль, небо над Антверпеном 
крыто плотными северомор- 
кими тучами, а улицы полны 
горелыми до черноты палом- 
ами с разлитыми по лицам 
гостью и умилением. _ 


й 


2 


нь в желтом цвете 


ный фламандский лев 
за дыбы на золотом поле 


мечутся между золо- 
павильонами остано- 
зя безмоторных ан- 


У: 


льного флага. Желтые 


желтыми наклейками (баджа- 
ми). Это лихие нидерландцы 
спешат на два выходных «погу- 
деть» в Бельгию. Черно-желтые 
наклейки на бамперах — сигнал 
добропорядочным фламандцам, 
что лучше от греха оставить 
бары и пивные на милость 
«оранжевым» группам захвата и 
эвакуироваться за город. Да, 
чуть было не забыл о модных 
во Фландрии золотых летних 
туфельках, Золотые туфельки, 
стройные загорелые ноги... 
Впрочем, это уже может быть 
расценено как вмешательство во 
внутренние дела фламандской 
семьи. 


«Бездельник, кто с нами 
не пьет» 


Группировать и классифици 
ровать страны, дальние и близ 
кие, можно по-разному. Если по 
характеру и крепости напитков, 
заполняющих 


досуг местного 


населения, то вполне можно вы 
делить водкопьющие, 
винопьющие и пивопьющие, не 
считая, естественно, государств, 


державы 


вытеснивших все вышеперечис 
ленные зелья здоровой парфю 
мерной продукцией. 


ОЕ АМТМЕВРЅЕ СН.ОЕМ 


ЗСНРРЕЯ$ 


представить нам 
как Вавилонскую ба 
чем, сколько ни говори 
во рту приятной горечи. 
бавится. На улыбчивых 
официантов в кафе появляет 
тень обиды и непонимания, ко 
да они слышат: «Есть ли у вас 
пиво Х или У?» Дело клиента — 
заказывать, а не справляться о 
запасах в подвалах. Пиво свет- 
лое и темное, простое и сложное 
по составу, монастырское-тра- 
пистское, слабое и сверхкреп- 
кое, ячменное и вишневое, пить 
его — целая наука. 
Разогреваются любители 
светлыми слабыми сортами — 
«Стелла Артуа», «Примус», за- 
тем, приятно беседуя, перехо- 
дят к «Конинку» — гордости 
Амстердама, темным монастыр- 
ским сортам — «Аеффу», «Дья- 
волу», «Запретному плоду». За- 
блестевшие глаза начинают с 
вызовом поглядывать на порха- 
ющих мимо вынесенных на ули- 
цы столиков женщин. Пора за- 
вершать ритуальное возлияние 
ударным пятнаднатиградусным 
«Бушем». Такой заказ — сигнал 
Аля официантов, что клиенты 
дошли до кондиции‘ и собира- 
ются отправляться спать. А по- 
ка проворные молодцы в фарту- 
ках разливают пиво по бока- 
лам — каждый сорт в свой 
«фирменный» бокал — можно и 
просветиться слегка, изучив 
прихотливые этикетки уже 
опустошенных бутылок. 

Этикетка «Запретного плода» 
являет собой немного стили- 
зованную репродукцию извест- 
ной картины Рубенса. Бутылку 
пира «Волдер» украшает благо- 
образная голов : 

А обер 

, шего 
свое имя этому сорту. Без осо- 
бого умения созерцать бутылоч- 
ный Дизайн пивопитие было бы 
безусловно, простым убийством · 


времени. 
Когда-то бывавший в. 


полный синоним, как «Жигу- 
ли» — синоним автомобиля во- 
обще. 

Но есть если не свет, то сла- 
бый мерцающий огонек в конце 


туннеля. Фирма «Конинк» в 
этом месяце открывает в Ленин- 
граде свою первую пивную на 
родине Советов. Капля пены от 
плещущегося в Бельгии океана 
пива? 

Впрочем, посмотрим, А пока 
мы идем по улицам Антверпена, 
заставленным стульчиками и 
столиками сотен кафе и пивных 
и оттого ставшими похожими 
на уютные комнаты: завернул за 


угол и попал из гостиной в 
столовую. 


Немного о привилегиях 


Утверждают, что в Бельгии 
больше всего министров на ду- 
шу населения. Еще бы! В Брюс- 
селе заседают сразу три каби- 
нета: Валлонии, Фландрии, 
Бельгии, — и плюс правительст- 
во самой столицы. Возникает 
резонный вопрос: напасешься 

ли на такую араву достойных 
привилегий и вообще есть ли 


они у официальных лиц кор 


левства и провинций? 


Оказывается, есть. Причем 
такие, что сразу бросаются в 
глаза. Проще всего отслеживать 
министра или депутата парла- 


мента в тот момент, когда он 
садится за руль собственного, 
на кровные деньги купленного, 
автомобиля, ибо только эти ка- 
тегории граждан имеют право 
на особые буквы-символы на 
номерах своих машин. Номер 
машины министра начинается с 
буквы А, а депутата — с Р. Вы 
скажете, что это, мол, несерьез- 
но. Отнюдь, Разве не льстит 
самолюбию Удачливых людей, 
что от них за версту веет при- 
частностью к миру высокой по- 
литики. На лбу ведь У себя не 
напишешь — министр, а на бам- 
пере авто — пожалуйста. 

А вот еще, к примеру, вас 
кто-нибудь именовал «синьо- 


Большинству 
Фламандцев также не повезло 
Родиться «синьорами», так как 
право на такое архаичное обра- 
щение имеют только антверпен- 
цы, появившиеся на свет в семье 
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коренных жителей этого слав- 
ного порта. Испанцев во Флан- 
Арии давно нет, но дело их 
живет! 


Каналы Брюгге и Гента 


В подернутых летней ряской 
каналах бело-красные жестянки 
Из-под кока-колы вздрагивают 
на поверхности, как поплавки 
бакенов. 

Подобно висячим садам Се- 
мирамиды некоторые набереж- 
ные в Генте спускаются к воде 
террасами-уступами, засажен- 
ными небольшими деревцами. 

Железные ограды каналов ук- 
рашены пластмассовыми про- 
Аолговатыми ящиками с крас- 
ной геранью, примерно такими, 
что еще недавно украшали бал- 
коны во многих наших городах. 
Теперь-то у нас и на. балконах 
Цветов становится все меньше. 
А герань остается, пожалуй, в 
этой части Европы чем-то вроде 
национального символа. Не 
чайно в соседней Голландии 
АИЛСЯ задущевный ро! 
«Опусти льняные зан 
мою герань». 


на ощупь 


Принцип работы скульптора 
— известен широкой читающей 
ике ло мелочей: надо взять 
кусок мрамора (гранита, песча- 
| ника) м отрубить (отколоть, 
отпилить) все лишнее, Но мо- 
жет быть что-то лишним в шо 
коладе? Ханс Бюри, шоколад 
ник из Антверпена, мужчина в 
том элегантном возрасте, когда 
еще можно нравиться женщи 
нам, работает со слитками по 
пять килограммов. И если все 
мы в детстве мечтали вот о та 
ких глыбах шоколада, то слад 
кие скульптуры, памятники, 
храмы и маски Бюри не могли 
нам присниться и в самом сча 
СТЛИВОМ рождественском сне. 
С точки зрения принадлеж 
ности к гильдии, Бюри — шоко 
ладник, но каждая презентация 
его шоколадного или марципа 
нового творения вызывает ажи 
отаж модного вернисажа. 


9; 
1 
ста 


читателям 
еского. 


меридиана» 


прошлое рождество снимок оче- 
редной съедобной композиции 
Бюри, представлявшей портре- 
ты Горбачева и Рейгана ‘на 
фоне ликвидируемых ядерных 
ракет и традиционных напит- 
ков, обошел большинство запад- 
ноевропейских газет. Один из 
«монументов» миру был вручен 
представителям советского по- 
сольства в Бельгии, и даль- 
нейшая судьба его неизвестна. 

А как хорош был шоколад- 
ный Кубок мира по футболу, 
отличающийся от своего золо 
того прототипа, пожалуй, лишь 
здоровым загаром. Можно толь- 
ко представить себе, как радо 
вался капитан сборной Бельгии, 
принимая заветный кубок при 
стечении большого числа жур 
налистов. Еще бы! Ведь он чув 
) представителем 
исна, чемпиона ми- 


ствовал сеоя 


страны-чемп 
ра по шоколаду! 
Впрочем, скульптура — это 


лишь часть жизни антверпен 


ского шоколадника, проход 
как бы в трех измерениях 
дома: подвал — цех, первый 
этаж — магазин, выше кварти- 
ра. Ведь с точки зрения нашей 
политэкономии, Бюри вместе с 
его «подвальным» предприятием 
давно уже не должно было’быть. 
Крупнейшие шоколадные моно- 
полии, коих немало в Бельгии, 
должны были выпить кровь не- 
счастного ремесленника, съесть 
его запасы шоколада ‘и запить 
все это ромом и ликером, иду- 
щими на пропитку его про- 
дукции. Но в тени «шоколад- 
ных» акул Бюри не только’ 
выжил, но и процветает, радуя 
сограждан конфетами штучны- 
ми, праздничными, ручной ра- 
боты. Бюри — это миллионер, 
ежедневно покидающий вместе 
с небольшой группой очень хо- 
рошо оплачиваемых работников 
свой подвал не раньше часа 
ночи. Это может показаться 
странным многим нашим со- 


з 


гражданам, мечтающим зарабо- 
тать на всю оставшуюся жизнь. 
На всю и сразу. 

Шоколад для Бюри — это 
жизнь, и он видит ее естест- 
венное продолжение в много- 
численных учениках, приезжа- 
ющих к нему овладевать секре- 
тами ремесла из Венесуэлы, Ка- 


нады, Мексики. Готов он взять. 


на полгода в свои подмастерья 
и молодого кондитера из Совет- 
ского Союза. Обязательно толь- 
ко надо владеть французским 
или английским и уметь рабо- 
тать с шоколадом, пластичным 
и удивительно вкусным матери- 
алом. Но к идее выбора учени- 
ка для господина Бюри (квар- 
тира и харчи хозяйские) мы еще 
вернемся. А пока на прощанье 
антверпенский скульптор-шоко- 
ладник просит прислать ему фо- 
тографии Кремля: «На рож- 
дество шоколадный Кремль хо- 
рошо пойдет!» 


Прощание с хозяевами 
р 
Как всегда, о гостеприимных 
хозяевах в последнюю очередь; 


слишком яркую картину откры- 


и 


ли они своим гостям, скромно 
оставаясь в тени. А ведь Фла- 
ндрию мы увидели сквозь приз- 
му местной молодежки «Ан- 
тверпенский студент». Ежене- 
дельник этот по форме так же 
нетрадиционен, как нетрадици- 
онна вся молодежная журналис- 
тика в Бельгии. Ремеслу этому 
В королевстве не учат, резонно 
полагая, что умение писать — 
искра божья, а не диплом с 
печатью. 

Вот и объединилась группа 
молодых энтузиастов-студен- 
тов, служащих рекламных кон- 
тор, «фри лансов» (логоворни- 
ков) крупных общенациональ- 
ных газет, — чтобы себя пока- 
зать и профессией овладеть до 
степени конкурентоспособности 
на рынке «перьев» и «диктофо- 
нов». 

В графе расходов редакции 
есть средства, вложенные в 
несколько компьютеров, во мно- 
жительную технику, бумагу и 
Услуги брюссельской типо- 
графии. Нет только расходов 
на гонорары и зарплату — ра- | 
ботают здесь бесплатно. Финан- 
сируют выпуски за счет рекла- 

2, 1 Ў к 


модателей, выступающих в ка- 


ма 
честве главных экзаменаторов. т 
Как только рекламные агентства скл 
фирм почувствуют, что «Ан- А 
тверпенский студент» теряет а 
своего читателя, ни одно объяв- а 
ление о пользе мыла и досто- Ч 
инствах джинсов больше не 6 
попадет в редакцию. А это банк- к 
ротство. Но надежды юношей З 
питают, хотя работать на двух КЕ 
фронтах, чтобы еще и просто р. 
питаться, согласитесь, доста- 
точно непросто. Же 
№, 
Те. 
Р.5. «Студенческий мери- С 
диан» намерен подготовить свой 0с 


выпуск о жизни нашей моло: 
дежи, который «Антверненский 
студент» опубликует сначала на 
фламандском, затем, вероятно, 
и на английском языке. При- 
сылайте в нашу редакцию И 
тересные двухстрани > 
общения, которые, по 
мнению, представлял 
рес и для ф 


риобретать друзей 
зывать влияние на 


8. Формула, которая 

творить для вас чудеса 

вбывайте, что другой мо- 
быть совершенно не прав. 
он не думает так. Не осуж- 
пе его. Осудить может лю. 
бой. Постарайтесь понять его. 
Только умные, толерантные, 


Е. можно сказать, исключитель 
ү. ные люди пытаются делать это. 
| 7 2 

р — Каждый человек думает и по 


{ тупает тем или иным образом 
в силу определенных причин. 
Постарайтесь ВЫЯСНИТЬ эти 
— тайные причины, и вы будете 
обладать ключом к его поступ 
ам, а может быть, и к его лич- 
_ ности. 

Е Искренне постарайтесь по 
Аставить себя на его место. 
Если вы спросите себя: «Как 
бы я действовал, как бы чувст 
Р бвал себя, если бы был в его 
куре?» — вы сэкономите 


қаз массу времени и нервов, ибо, 
ою; «поняв причину, мы менее 
ЕВА склонны отвергать следствие». 
\н- «Остановитесь на минуту, — 
тет 


ворит Кеннет М. Гуд в своей 
яв. книге «Как превращать людей 


795 чистое золото», — и сопо- 
не авьте ваш живой интерес к 
К: обственным делам с весьма 
гей прохладным отношением КО 
ух сему остальному. Поймите, что 
о все в мире чувствуют так 

Поняв это, вы наряду с 


: буде- 
(нкольном и Рузвельтом уд 
еть единственное тверд 


й долж- 
еха в любой А 
ние усп долж 


них галлов я, можно сказать, 
преклоняюсь перед дубами. По- 
этому, по мере того, как шло 
время, меня все больше рас- 
страивало бессмысленное унич- 
тожение огнем молодых деревь- 
евзи кустов. Пожары возника- 
ли не из-за неосторожных ку- 
рильщиков. Почти все они воз- 


никали из-за мальчишек, при- 
ходивших в парк играть в ин- 
дейцев и разводивших под 
деревьями огонь, чтобы сва- 


рить сосиски или яйца. Иногда 
огонь разгорался так сильно, 
что приходилось вызывать по- 
жарную команду. 

На краю парка был повешен 


плакат, в котором говорилось, 
что каждый разводящий в парке 
огонь подлежит штрафу и за- 
ключению в тюрьму. Однако 


плакат находился в малоосве- 


щенной части парка и мало кто 
из мальчиков видел его. Охрана 
парка была поручена конному 


полисмену; но он не слишком 
серьезно относился к своим обя- 
занностям, и костры продолжа- 
ли гореть. Однажды я, подска- 
кав к полисмену, сказал, что 
огонь быстро распространяется 
по парку, и потребовал, чтобы 
он вызвал пожарную команду. 
Но он спокойно возразил, что 
это не его дело, так как горит 
не на его участке. Я был в от- 
чаянии и после этого действо: 
вал как самозваный комитет по 
охране общественного имущест- 
ва, состоящий из одного лица. 
Боюсь, что вначале я даже не 
пытался понять точку зрения 
мальчиков. Когда видел горя- 
щий под деревьями огонь, то 
так расстраивался, так хотел 
поступить правильно, что посту- 
пал неправильно. Я подъезжал 
к мальчишкам, грозил, что их 


_ посадят в тюрьму за разведение 


тра, ‘авторитетным тоном. 
‚азыва. ее 


при таком подходе! 


_ трудничать. 


горя желанием сжечь весь пар 

С годами, полагаю, несколько 
больше стал понимать в челове- › 
ческих отношениях, стал более 
тактичен, приобрел несколько 
большую потребность рассмат-_ 
ривать вещи с точки зрения, 
другого. Поэтому, вместо того, 
чтобы распоряжаться, я подъ- 
езжал к пылающему костру и 
начинал что-нибудь в таком ро- 
де: 

—‘ Привет, ребята! Хорошо 
проводите время? Что готовите 
на ужин?.. Когда я был маль- 
чиком, сам очень любил разво- 
дить костры — и до сих пор 
люблю. Но знаете, здесь в пар- 
ке. это очень опасно. Знаю, что 
вы не причините вреда, но дру- 
гие ребята не так осторожны. 
Они придут сюда, увидят, что 
вы разводили костры, разведут 
сами и не погасят перед уходом. 
Огонь · распространится по су- 
хим листьям и сожжет деревья. 
Если не соблюдать осторож- 
ность, все деревья погибнут, а 
вас могут посадить в тюрьму 
за разведение костров. Но я не 
собираюсь командовать здесь и 
мешать вашим играм. Рад ви- 
деть, что вы весело развлекае- 
тесь. Но, пожалуйста, отгреби- 
те прямо сейчас листья ‘от ко- 
стра и засыпьте их землей пе_ 
ред уходом — побольше земли. 
Сделаете так? А следующий раз, 
когда захотите поиграть, может 
быть, лучше разведете костер 
за холмом, на песке? Там это 
совсем безопасно... Спасибо, В 
бята. Желаю хорошо пров 


время. = 
Какая разница в 


вал у мальчиков же 
Ник (0); 


| 
Ч 
М 


а ыа. 


пятьдесят 


м Алу; 
льфа, Или пожертвовать 


долларов Красному 
почему бы вам не 
помедлить, закрыть глаза и по- 
пытаться представить себе дело 
© точки зрения другого? Спро- 
сите себя: «А почему он поже- 
лает сделать это?» Верно, это 
отнимет у вас некоторое время, 
но вы приобретете друзей и до 
стигнете лучших результатов, 
причем достигнете с меньшим 
трением и затратой 


К ресту 


меньщей 
нервов. 

«Я предпочту лучше два ча 
са ходить по тротуару перед 
конторой бизнесмена, с кото 
рым у меня должна состояться 
встреча, — сказал декан Донхем 
из Гарвардской школы бизне 
са, чем войду в его контору, 
не имея абсолютно ясного пред 


ставления о том, что собираюсь 


сказать ему и что он, исходя 
из моего знания, ег‹ тересо 
и побуждений може 1 
тить». 

Это настолько важно, что хо 
чется подчеркнуть ос‹ ое зна 
чение и повторить его 

Если В результате тения 
этой книги вы получите толь 
ко ОДНО оольшую склонность 
рассматривать вещи с точки 
зрения другого, видеть их не 


только со своей колокольни, ес- 
ли вы извлечете из нее только 
это. то даже и в этом случае 


ЗАСА ЧИ 


может оказаться, что вы сдела- 
ли важный шаг к вашей карье- 
ре. 

Поэтому, если вы хотите, что- 
бы люди изменили свои дейст- 
вия или намерения, не испы- 
тывая недовольства или обиды, 
применяйте Правило 8: 

Честно попытайтесь увидеть 
вещи с точки зрения другого. 


Глава 9. То, чего хочет каждый 


Хотите владеть магической 
фразой, которая прекращает 
споры, уничтожает недоброже- 
лательность, рождает добрую 
волю и заставляет других вни- 
мательно слушать? 

Хотите? Прекрасно Вот 
она. Начинайте так: «Я ни на 
иоту не осуждаю вас за ваши 
чувства. Будь я на вашем мес 


те, несомненно испытывал бы 


о же сам. 
Гак‹ \ Фра 
| { | о ї 
1 н 
н 
16 ї < { вы 
7 ом, ТО, 1 
{ сег Т 
Ол : | ют 
ДУ об ре Ма 
леньких женишин» Ауимз: Мэй 
Олкотт. Я знал, конечно, ‹ 


жила и писала свои оессм 


ные книги в Конкорде, штат 


Массачусетс. Однако, н 
ролируя свои слова, ска 
посетил ее родной дом в Ко 

корде, штат Нью-Гемпшир, в 
ли бы я сказал «Нью-Гемс. 
шир» только раз, может б 
мне бы это простили, Но 
увы! — оговорился дважды, Я 
был затоплен письмами и телег- 
раммами, язвительные посла. 
ния кружились вокруг моей без_ 
защитной головы, как рой ос. 
Многие выражали негодование. 
Некоторые осыпали оскорбле. 
ниями. Одна пожилая дама из 
колоний, выросшая в Конкорде, 
штат Массачусетс, и жившая 
тогда в Филадельфии, излила 
на меня свой яростный гнев, 
Вряд ли она смогла бы на- 
пасть на меня с большей 
страстью, даже если бы обви- 
нил мисс Олкотт в том, что 
она людоедка из Новой Гвинеи, 
Когда читал письмо этой дамы, 
то подумал: «Хвала Господу, 
что я не ее муж». Мне захо- 
телось написать и сказать ей, 
что хотя я ошибся в геогра- 
фии, она совершила гораздо 
более тяжелую ошибку в 
правилах обычной вежливости. 
Мое послание должно было на- 
чаться этой фразой. Я уже со- 
бирался засучить рукава и вы- 
ложить ей все, что думал. Но 
не сделал этого, сдержался, так 
как осознал, что любой разг- 


е конт. 
зал, что 


пец мог бы посту- 
ОЛЪШИНСТВО глуп- 


‚ решил попытаться об- 
е враждебность в дру- 
е. Это был вызов, нечто 
е игры, которую я мог сыг- 


и тел Поэтому сказал себе: «В 

Посла ‘це концов, если бы я был 
ФЕЙ без. ее месте, вероятно, чувство- 
Рой ос бы себя так же, как она». 
Эвание. Поэтому решил выразить сочув- 
Корбль. ствие ее точке зрения. В первый 
ама из е раз, как я оказался в Фила- 
корде дельфии, позвонил ей по теле. 
Кивщау фону. Разговор протекал при- 
ИЗлила мерно так: 


г | 
Нев, Я: Миссис Такая-то, пару не- 


ЗЕ _ дель назад получил ваше пись- 
Г оба. мо. Мне хотелось бы побла- 
м, Что годарить вас за него. 
ИН Она (тоном культурного, 
дамы хорошо воспитанного челове- 
споду Ка. но не без. язвительности): 
захо. С кем имею честь говорить? 
ть ей, Я: Мы с вами незнакомы. 
`еогра- Мое имя Дейл Карнеги. Нес- 
ораздо колько недель назад вы слушали 
ку в мое выступление по радио о 
вости. Луизе Мэй Олкотт. Я сог ершила 
ло на- непростительную ошибку, ска- 
хе со- зав: что она жила в Конкорде, 
и вы- штат Нью-Гемпшир. Недо- 
л. Но пустимая ошибка, и я хочу из- 
я, так ВиНИТЬься за нее перед вами. 
разг- Было очень любезно с вашей 


стороны найти время, чтобы на- 
писать мне. 


Она: Мне очень жаль, что я 
так написала. 9 вышла из себя. 
° Просить прощения должна я, а 
“не вы. 
Я: Что вы, что вы! Ни в ко- 
6м случае! Я должен извинить-! 
_ (Я! Никакой школьник не до- 
пустил бы такой ошибки. Я вы- 
Разил свои извинения по 
радио в первое же воскре- 
Не после передачи, а теперь 
У извиниться лично перед 
и. = | 
Она: я родилась в Конкорде, 
І Массачусетс. В течение 


юся роль в, делах Мас- 
рги я очень горжусь 
татом. Я действитель 
ь расстроилась, когда вы 
то мисс Олкотт родит 
о Гемпшире: Но мне 
пись 


столетий моя семья играла, 
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люди вашего положения и 
культуры находят время напи- 
сать по поводу выступления по 
Радио. Очень рассчитываю! на 
то, что вы снова напишете 
мне, если заметите ошибку в 
моих выступлениях. 


Она: Вы знаете, мне очень 
нравится, как вы отнеслись к 
моей критике. Вы, должно быть, 
очень милый человек. Была бы 


рада познакомиться с вами поб- 
лиже... 


Таким образом, извинившись 
и выразив сочувствие ее точке 
зрения, я добился того, что из- 
винилась и поняла мою точку 
зрения и она. 9 получил удов- 
летворение благодаря тому, что 
сумел взять себя в руки и отве- 
тил любезностью на оскорбле- 
ние. Я мог кончить дело, по- 
желав ей провалиться в пре- 
исподнюю, но мне доставило 
несравненно больше удовольст- 
вия завоевать ее симпатию... 


С. Юрок является музыкаль- 
ным антрепренером номер один 
в Соединенных Штатах. 


В течение трех лет Юрок был 
импресарио Федора Шаляпи- 
на — одного из величайших ба- 
сов, вызывавших восторги у 
владельцев лож Метрополитен- 
оперы. Шаляпин был вечной 
проблемой. Он вел себя как из- 
балованный ребенок. Привожу 
собственные слова Юрока: «С 
Шаляпиным каждый раз было 
адски трудно». 

Например, Шаляпин звонит к 
Юроку в полдень того дня, 
когда он должен петь, и заяв- 
ляет: «Сол, я ужасно себя чув- 
ствую. Мое горло как рубле- 
ный шницель. Я не могу высту- 
пать сегодня вечером». Мистер 
Юрок начинает спорить? Ну, 
нет. Он знает, что антрепре- 
нер не может так обходиться 

| в 

с артистом. Он мчится : 

тель к Шаляпину, насквозь 

93 й сочувствием. 
пропитанны 

Как жаль, — сетует он,— какая 

Д я р г 

и сада! Мой бедный друг! Ко 

можете петь. Я 

нечно, вы не р 
“сейчас же расторгну контракт. 
м это обойдется вам в па- 

Прав в, но это пус- 
й ч долларов, 

тыся а 

НЙ авнению с ва 

тяки по’срав 


путацией». 


досад 


А * 
дыхает и говорит: 
аглянете еще ко 
Приходите г 


«Может, вы 3 
: как я буду с 


дпозже. 


в 
вия. Снова он нас 
том, чтобы расторг» 


вы зайдете ещё раз? М, ет 
быть, позже мне станет луч | 
ше». 

В 7.30 великий бас согла- о 
шается петь при условии, од- | 
нако, что мистер Юрок выйдет — 
на сцену Метрополитен-оперы 
и предупредит, что у Шаляпи- 
на сильная простуда и он не в 
голосе. Мистер Юрок лжет, обе- 
щая выполнить это условие. Он 
знает, что это единственный 
способ вывести Шаляпина на 
сцену. 

Таким образом, если вы хоти- 
те убедить в своей точке зре- 
ния, пользуйтесь Правилом 9: 

Проявляйте сочувствие к 
мыслям и желаниям других. 
Глава 10. Призыв, находящий 
отклик в каждом 
В одной уз своих анали- 
тических интерлюдий Дж. Пир- 
понт Морган заметил, что у 
каждого человека имеется обыч_ 
но две причины для своих по- 
ступков: настоящая и та, кото- 
рая хорошо звучит. 

Сам человек руководствуется 
настоящей причиной. Нет не. 
обходимости подчеркивать это. 
Но все мы предпочитаем, бу- 
дучи идеалистами в душе, при- 
писывать себе благородные мо- 
тивы. Поэтому, если вы хоти- 
те повлиять на людей, обращай- 
тесь к их благородным побуж- 
дениям. 

Не слишком ли это идеали- 
стический подход в деловых 
отношениях? Посмотрим. Возь- 
мем, например, случай Гамиль- 
тона Дж. Фарелла из компании 
Митчелл-Фарелл в Гленолдене 
штат Пенсильвания. Один 5 
жильцов, снимавший у него 
Квартиру, был чем-то Рассержен 
И Угрожал съехать. 
Вора о найме, 
Лец платил 
долларов в месяц; истекал чере 
мене 
ает не А 


и ярость. Действуй я 
вы образом, непременно 
Өы накинулся на этого съемщи- 
Ж ка и потребовал, чтобы он пере- 
С. читал контракт, указал бы, что 
если он съедет, то ему придется 
выплатить полностью всю квар- 
тирную плату и что я могу 
этого добиться и добьюсь. 
Однако вместо того, чтобы 
выходить из себя и устраивать 
сцены, решил попытаться при- 
| менить другую тактику. По- 
этому приступил к делу так: 
«Мистер Доу, — сказал я, — я 
выслушал вас и все-таки не 
| верю, что вы намереваетесь 
| съехать. Сдавая квартиры в те- 
і чение многих лет, я узнал кое 
| что о человеческой природе и 
| 
| 
} 
| 


составил мнение о вас в первую 
очередь как о человеке своего 
слова. И так уверен в 
і что готов идти на риск. 
Ср Вот что я предлагаю. Отло 
жите ваше решение на несколь 


этом, 


ко дней и подумайте. Если вы 
придете ко мне до первого чис 
ла — дня, когда вы должны 
внести квартирную плату, и за 


явите, что все. еще намерева- 
етесь съехать, даю слово, что 
буду считать решение 
окончательным, освобожу вас от 
ваших обязательств и буду вы- 
нужден признать, что ошибся 
в своем суждении о вас. Но 
все же верю, что вы сдержите 
свое слово и доживете до срока 
окончания контракта. В конце 
концов, мы или люди, или обезь- 
яны — и выбор обычно зависит 
от нас самих». 

Что ж, когда начался новый 
месяц, этот джентльмен явился 
и лично внес квартирную плату. 
Он сказал, что они обсудили 
с женой это дело и решили 
остаться. Они пришли к заклю- 
чению, что единственная дос- 
тойная вещь, которую они могут 
сделать, это — не съезжать до 
окончания срока договора...» 
Когда Сайрус Г. К. Куртис, 
дный мальчик из Мэйна, на- 
нал свою ослепительную карь- 
соторой суждено было при- 


ваше 


Урнала для жен- 
ог позволить пла- 


столь ‹о, сколько пла- 


Я М О 

Луизу Мэй Олкотт, бессмерт- 
ного автора «Маленьких жен- 
щин», бывшую тогда в расцвете 
своей славы; и он добился этого, 
предложив послать чек на сто 
долларов не ей, а благотвори- 
тельному обществу, пользовав- 
шемуся ее расположением. 

Здесь, однако, скептик может 
заявить: «Ну, ладно, все это 
хорошо для Нортклиффа и Рок- 
феллера или для сентименталь- 
ной писательницы. Но хотел бы 
я посмотреть, парень, как это 
сработает, когда мне надо будет 
получать по счетам у моих упря- 
мых малюток». 

Может быть, вы правы. Нет 
способов, применимых во всех 
случаях, и ничто не действует 
одинаково на всех людей. Если 
вы довольны получаемыми сей- 
час результатами — к чему ме- 
нять что-нибудь? Если же не- 
довольны, почему не поэкспери- 
ментировать? 

Во всяком случае, думаю, вам 
будет интересно прочитать сле 
дующую подлинную историю, 
бывшим 


Тома- 


рассказанную моим 


студентом Джеймсом Л. 
сом. 
Шесть клиентов одной авто 


мобильной компан; 


1и отказа- 


лись платить по счетам за об 
служивание. Ни один из клиен- 
тов не оспаривал свой счет це- 


ликом, но каждый считал ту или 
иную статью расхода непра- 
вильной. Во всех случаях име- 
лись расписки клиентов в том, 
что работа выполнена. И ком- 
пания заявила об этом клиен- 
там. Это было первой ошибкой, 
Вот шаги, предпринятые ра- 
ботниками финансового отдела 
для того, чтобы добиться оплаты 
этих просроченных счетов. Вы 
думаете, они привели к успеху? 
1. Они посетили каждого 
клиента и в резкой форме зая- 
вили, что пришли получить по 
давно просроченному „счету. 
2. Они дали ясно понять, что 
компания абсолютно и безуслов- 
но права: поэтому он, клиент, 
абсолютно и безусловно неправ. 
‚ Они намекнули, что они, 
компания, знают об автомоби- 
лях гораздо больше, чем клиент 
может надеяться когда-нибудь 
узнать. Тогда о чем же разго- 
варивать? а 
4. Результат: н инался спор. 


у Р, 


ческих талантов. 
дело привлекло внима: 
ляющего компанией. 
щий навел справки о 
лоняющихся от, уплаты | 
тах и обнаружил, что в 
пользовались хорошей р. 
цией и всегда вовремя оплач а 
вали счета. Что-то было з есь 
не так, что-то было абсолютно 
неправильно в подходе к ним. 
Управляющий вызвал Джеймса 
Л. Томаса и попросил его за- 
няться этими «неоплачиваемы- 
ми счетами». 

Вот шаги, сделанные мисте- 
ром Томасом. 7 

1. «Мой визит к каждому 
клиенту, — рассказывал мистер 
Томас, — имел целью получить 
деньги по давно просроченному 
счету — счету, как мы знали, 
абсолютно верному. Но я не 
упомянул ни слова об этом, а 
сказал, что зашел выяснить, что 
наша компания выполнила и че- 
го не сделала». 

2. «Клиентам дал ясно по- 
нять, что пока не выслушаю 
их лично, ничего не в состоянии 
предпринять, сказал, что ком- 
пания ни в коем случае не пре- 
тендует на то, что она`непо- _ 
грешима». | 

5. «Я говорил каждому кли- 
енту, что меня интересует толь- 
ко его машина, и что он знает 
о ней больше, чем кто-либо дру- 
гой, и является в этом отно- 
шении единственным авторите- 
том». 3 

4. «Предоставил возможность и 
каждому из них говорить, и } 
слушал с тем интересом и со- 
чувствием, которых они жажда- 
ли и на которые рассчитывали 
с самого начала». = 

5. «Наконец, когда клиент на- 
ходился уже в сносном настро- 
ении, апеллировал к его склон 
ности вести честную игру, взь 
вал к благородным  побужд 
ниям. й 

Таким, образом, если в! 
тите убедить в своей то: 
ния, то полезно, вообще 
применять Правил 

Взывайте к благ 
буждениям! — 


ь 


Могли ли такие аргументы убе- = 


КОНКУРС. НАРАФОН 


конкурса 
ародный 
о-рекреационный 
софциум «Эрконс» 


= В ЗЕС нарастают 


интернациональных 


ьзу создания 


В 1955 году шесть стран — членов ЕОУС ре- 
шили на своей очередной конференции сфор- 


рмировании. 


о- Какие две стр: приняли решение о раз- мировать экспертный комитет, призванный 
Юю вертывании сог й бригады? рассмотреть перспективы широкой экономиче- 
1и 1. Франция и ФРГ. ской интеграции «шестерки». Кто стал предсе- 
м- 72 Португалия и Испания. дателем ето комитета? 

е- 3. Франция и Великобритания. 1. Жан Монне. 


Я 
о 


2. Робер Шуман. 
3. Поль Спаак. 


и- 
ъ- 
ет Е р 
и. После войны возник 
ў стиль, получивший наз- 
Зл вание «нью лук». Кто | 
стал его родоначальни- 
ком? 

3 1. Кристиан Диор. 

и 77. Сальвадор Дали. | 
о- 5. Морис Шевалье. 
а- 
ли 
а= 
о 


с | енник 

е немецкий промышл 
р роиЗвОдСТВО содовой воды, 
‚роцветающую и носящую его 
западноевропейском горо- 
основана? = 


«Объясните, пожалуиста, мо- 

кет ли студент, отчисленный 
? после второго семестра за не- 
успеваемость, восстановиться 

\на первый курс? 
|| В. Шалугин, г. Псков». 
Восстановление на первый 
курс не допускается. Если вы не 
сдали один-два экзамена в ве- 
сеннюю сессию, обучаясь на 
первом курсе, то вы можете — 
© согласия ректора вуза — до 
начала учебного года ликвиди- 
ровать свои задолженности во 
время летних каникул. И тогда 
сможете продолжить учебу на 
втором курсе. 

Основание: инструктивное 

письмо Гособразования СССР 
от 03.05.88, № 10. 


«После студенческого форума, 
где в ряду многих других проб- 
лем наши делегаты поднимали 
вопрос и о необходимости по- 
высить стипендии, прошло уже 
немало времени. Что измени- 
лось? 
Альбина Боброва, г. 
евск-на-Амуре». 
Правительством СССР при- 
нято постановление о дополни- 
тельных мерах по улучшению 
материально-бытовых условий 
студентов высших учебных за- 
ведений (от 07.04.90, № 530), 
в котором, в частности, гово- 
рится и о стипендиях. 
ет сентября с. г. стипендия 
Должна выплачиваться всем 
Успевающим студентам. А с 1 
сентября 1991 года она повы- 
ЕОМ © 60 рублей, незави- 
“ИМО от курса обучения. 
ею Узнать, вычитается 
пенд 5 а Налог со сти- 
р Бо) “СЛИ да, то с какой 
КЬ Некоторые студенты 
рна азу 
СНЫ надбавками к 
В размере 20 руб- 
бухгалтерия начи- 
ате 13 рублей 40 
мерно. 


Никола- 


положё- 


т 


ласно данному 


ЮРИДИЧЕСКАЯ КОНСУЛЬТАЦИЯ. 


щей 70 рублей, взимался подо- 
ходный налог так же, как с 


заработной платы рабочих и 
служащих. 

23 апреля с. г. Верховный 
Совет СССР принял Закон 


«О подоходном налоге с граж- 
дан СССР, иностранных граж- 
дан, лиц без гражданства», 
согласно которому стипендии 
студентов, назначаемые учебны- 
ми заведениями, независимо от 
их размера, налогообложёнию 
не подлежат. 

Закон вступил в силу с 
01.07.90. На стипендии, назна- 
ченные ранее, он не распрост- 
раняется. 


«Как 


мне быть? Я потерял 
студекческий билет. Обратился 
в деканат с прост восста- 
Бовить его. Мне отказали, 
мотивируя отказ тем, что нет 
бланков и что документ этот 
выдается один раз на пять 
лет. А мне он просто необ- 
ходим. 


Объясните, могу ли я наде- 
яться на получение хоть како- 
го-нибудь дубликата? 

К. Коваленко, г. Киев». 

При утере студенческого би- 
лета ректор вуза вправе 
наложить на вас дисциплинар- 
ное взыскание. Но дубликат 
должен быть выдан. 

Основание: п. 5 Инструкции 
о порядке изготовления и выда- 
чи студенческих билетов, утвер- 
жденный приказом Минвуза 
СССР от 11.05.56, № 396. 


«Учусь в медицинском инсти: 
туте. Могу ли я поступить еще 
В один вуз страны, естествен 
но, на заочный факультет, что- 
бы одновременно освоить две 
специальности? 
Екатерина Овечко, г. Донецк». 
11.03.90 Гособразованием 
СССР издан приказ № 165 
«О расширении возможностей 
студентов вузов һи учащихся 
средних специальных учебных 
заведений в 'Формировании об_. 
разовательных программ». Сог- 
приказу, появив- 


Е ле 5 сла 70 5 А 9 


шемуся в связи с резолюцией 
Всесоюзного студенческого 
форума, ректоры вузов должны { 
содействовать учащейся моло- | 
дежи реализовывать свои 
способности, изучать дополни- | 
тельно любые курсы, обучаться н 
в любых других вузах (по сог- | 
ласованию между. руководите- 
лями этих учебных заведений) 
; 

со сдачей всех экзаменов, 
зачетов и получением соответ“ 
ствующей квалификации. 


«Перед госэкзаменами нас пре- 
дупредили, что дипломы выда- 
дут только после того, как мы 
год отработаем по распределе- 
нию. Нормально ли это? 
И. Осипова, г. Улан-Удэ». 
Согласно. п. 28 положения 
о распределении и использова- 
нии в народном хозяйстве вы- 
пускников высших и средних 
специальных учебных заве- 
дений, объявленного приказом 
Гособразования СССР от 
22.08.88, № 286, дипломы вру- 
чают одновременно с выдачей 
удостоверений о направлении 
на работу и выплатой денеж- 
ных средств не позднее 5 дней 
после окончания учебного заве- 
дения. : ў 
Указанное положение распро- 
страняется на все высшие учеб- 
ные заведения страны. 


«Можно ли оформить акаде- 
мический отпуск на предпослед- | 
нем курсе института? Или су г 
ществуют некоторые ограниче- 
ния? 

А. Пелин, г. Кишинев». 

Академический отпуск сту 
дентам высших учебных заве- 
дений предоставляется в связи 
с перенесением тяжелого забо- | 
левания или беременности по 
медицинскому заключению (оно 
выдается лечебно-профилакти- 
ческим Учреждением, обслужи“ 


вающим данный вуз) на люб 
курсе. 
Основание: инст 
методические указ 
Минздравом ссс 
СР от 17. 
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Своеобразный итог... нельзя не согласиться, что она 


оригинальна. А вам не кажется, 
что она следует девизу нашей 
рубрики — «Новое — это хоро- 


У Я, 
вал в химчистке, наденем 
встанем перед зеркалом. Конс 
но, рукава длинноваты — сразу 
булавками подколем, лишнее 


Что же будет модно в 1991 го- 
ду? Это ведь первый год послед- 
ё него десятилетия ХХ века. 


М шо забытое старое»? ‚  Отрежем, оставим 4 см на под- 

ода как бы подводит итоги | ‚У вас в шкафу висит старый гибку. Затем внимательно рас- 
предлагает новые стили, а берет папин пиджак. Ну и что, что он смотрим лацканы. Если отворо- 
пластику из модерна, колорит — на пять размеров больше, в ты потерлись, от них можно от- 
от мирискусников, фактуру — 


этом что-то есть. казаться. Возьмите мел и на- 

После того как пиджак побы- чертите красивую линию борта 

(см. схему), она может быть 
плавная овальная или прямая 
У-образная. Горловину спинки 
оставим прежнюю. 

Вырежем новую линию горло- 
вины с припуском 1 см на об- 
работку. Из отрезанных низков 
рукава или из ткани в цвет 
выкроим обтачку горловины по- 
лочек и спинки. 

Положим обтачку лицом кли- 
| цу, срезы к срезам, предвари- 
| тельно обработав отлетной срез 
| 
і 
і 


от прикладного искусства неев- 
ропейских народов. 

Стили, а не фасоны царят в 
моде — аскетизм военного 
коммунизма в шинелях и ките- 
ле, оттепель 60-х («манная ка- 
ша», пиджак с чужого плеча), 
клеши 70-х и плечи 80-х, бес- 
численные джинсовые и варе- 
ные бумы. Приобретя колос- 
сальный опыт, 90-е годы прини- 
мают все стили, но спокойно, 
без шума, отказавшись от крим- 
плена, болоньи и ацетата. 90-е 471 
годы выбирают ткани из нату- | 
ральных волокон. Исключение 
составляют лишь кожи и меха. 
Общества друзей животных во 
всем мире пропагандируют ис- 
кусственный мех и кожзамени- 
тели, так что мы выступаем Ў 
вполне в струе нового веяния, С Р 
выпуская зимние пальто без ме- \ 8 


г) е 
ховых воротников. 
Цвет — все оттенки пламе- н з 


Р ме беби прай 


\ оо 4 


обтачки. Прострочим, отвернем 
обтачку в сторону ‘изнанки, 


о 
о 
роь 


ни: от бледно-желтого до крас- 
но-коричневого; зеленый горо- 
' ховый, фисташковый, теплые 
оттенки темно-зеленого; теплый 
серый (серый с розоватым или 
сиреневатым оттенком), жем- 
чужно-белый; черно-белая гра- 
фика. 
"Фурнитура — металл с нале- 
‘старины... 
илуэты — прямой и овал — 
‘верхней одежды, прямой и ; 
0) щий — В легком пла- 


‚ около коле- 


НА 


лочке зашиваются с 

на правой полочке пр 

новые петли под металличе 
пуговицы. Пуговицы мо; 
приобрести в военторге. А есл 
вышить на лацкане или на ру 
каве инициалы или эмблему, у 
вас получится настоящий р 
ный пиджак. 

Ну как, здорово? Мне, на- 
пример, нравится, не представ- 
ляю свой гардероб без этой ве- 
щи. С джинсами и майкой — 
на лекцию, с клетчатой юбкой 
в складку — на экзамен или 
конференцию, а с белой рубаш- 
кой и шелковыми юбкой-брюка- 
ми — в театр. Такой вариант 
пиджака подошел бы и молодым 
людям (см. эскиз). 


Под рождество 


Создадим себе праздник сами. 
Комплект из шелка, состоящий 
из широких брюк-юбки и блуз- 
ки с романтичным воротником- 
пелериной. Если же вам брюки 
не по душе, предлагаем юбку- 
солнце с втаченными в пояс ле- 
пестками-клиньями. 

Расход ткани на юбку- и 
2 м при ширине 140 см, блуз- 
ку — 2 м при ширине 140 см; 
на юбку с лепестками — 5 м 
при ширине 90 см. 

На этот раз мы решили по- 
пробовать новую подачу выкро- 
ек — в масштабе 1:10 (1 кле- 
точка выкройки в журнале рав- 
на 10 см лекал в оригинале). 

Перед началом переноса ле- 
кал на ватман нанесите сетку 
10Х 10 см одним цветом, а за- 
тем еще промежуточную сетку’. 
5Ж5 см другим цветом или _ 
меньшим нажимом. На такой 
лист можно переносить все наб 
ши выкройки, а затем РЕВ 
кальку переводить их. 


ЧЕЛОВЕК 


Лечим остеохондроз 


1 


Не проходит дня, чтобы ко мне 
не обратились с просьбой: убе- 
рите с позвоночника соли. И 
когда я терпеливо объясняю, что 
во-первых, даже самое мощное 
биополе не может разрушающе 
воздействовать ни на какие со- 
ли, потому что у этих двух ма- 
терий различная природа; 
во-вторых, если появление со- 
лей как результата нарушения 
обмена веществ любой из нас 
может и объяснить, и предста- 
вить, то объясните мне — чтоб 
я мог это так же ясно пред- 
ставить, — куда деваться этим 
солям, на которые мы чем-то 
воздействуем? Ведь они — оса- 
док, результат; они — тупик 
процесса; значит, требуется 
создать вокруг этих солей осо- 
бо активную, агресеивную сре- 
ду, иначе их не проймешь, не 
растворишь; а как же выжить 
в таком случае окружающим 
живым тканям, если внутри 
их столь агрессивная среда? 
В-третьих, я никогда не ви- 
дел — и это самое забавное — 
на позвоночнике солей, и пото- 
му не имею представления, о 
чем, собственно, идет речь; 
ак вот, когда я все это 
еливо излагаю, на меня 
а отся, полагая, что я ва- 


а самом деле думаю. 
не в солях. Суть 


{ 


И ЕГО ВОЗМОЖНОСТИ 


Болит? — Помоги себе сам 


Ведет профессор Мак-Иов-Риго 


Продолжение. Наќалов № 4, 6, 7, 9, 11 за 1989 год ив № 1, 4—7 за 1990 год 


с природой — внешней и внут- 
ренней,— и потому страдает 
меньше глупца. И все же за- 
помните этот универсальный за- 


кон: беда приходит извне. 
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Вначале договоримся о тер- 


минах и цели нашего урока. 

В прежние времена болезнь, 
с которой мы намерены спра- 
виться, называлась остеохонд- 
ритом. Здесь первая часть сло- 
ва — ост — обозначает кость, 
вторая — хонд — хрящ, и 
третья — окончание ит — фик- 
сирует наличие воспалитель- 


ного процесса. (Из чего следу- 
ет, что присутствие в медицин- 
ском термине окончания «ит» 
обозначает воспаление органа, 
названного в корне слова.) 

Но в названии нашего урока 
термин несколько иной: остео- 
хондроз. Появилось новое 
окончание. Оно означает, что 
процесс воспаления перешел во 
вторую стадию — перерожде- 
ние тканей. В нашем случае — 
перерождение костной и хряще- 
вой ткани. Например, арт- 
рит — воспаление сустава; арт- 
роз — воспаление сустава, 
сопровождаемое деформацией. 

этом уроке мы займемся 
частным случаем проблемы — 
воспалением костной и хряще- 
вой ткани позвоночника. Зна- 
чит — остеохондритом. тче- 
го же в заголовке — остео- 
хондроз? Во-первых, потому, 
ЧТО это слово вам более при- 
вычно, оно на устах у всех 


(чуть заболела спина — «у меня 
остеохондроз»). · Во-вторых, 


даю понять, к: 
Г нет такого | 


_ ну повторять, — что наш орга- 


который бы не 
шему лечению 


лезни: от ужасающего г ( 
и до полной атрофии, ко 
вследствие рассасывания Кос" 
ной ткани пораженные позво 
ки как бы размываются, 
них остаются только следы 
былых костных образований. 
Тело не знает амнезии (поте- 
ри памяти), и если 1) напол- 
нить его жизнью, животворной 
энергией, и 2) направленным 
воздействием устранить причи_ 
ну болезни, оно как бы возро- 
дится — и возвратится к норме. { 
Следовательно, хотя этот ) 
урок посвящен ликвидации бо- 
лезни в ее начальной стадии, 
вы должны помнить, что в прин- 
ципе та же методика годится 
и для остальных стадий, только 
для этого потребуется больше 
мужества, очень много сил и 
бесконечное терпение. 
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Теперь разберемся, отчего 
позвоночник ‘болит и что с ним 
при этом происходит. 

Из предыдущих уроков Н 
вы усвоили, что 1) болеть 
не должно нигде; что 2) болез- 
ненность точек при пальпа- 
ции — это признак энергети- 
ческих нарушений в определен- 
ной области; что 93) самопро- 
извольная боль в точках — это 
знак зарождения болезни; что 
4) боль внутри тела означает: 
организм уже не в силах спра- 
виться с болезнью самостоя- 
тельно; что теперь на пороге 
5) процесс дегенерации или 
разрушения органа. 

Надеюсь, из этой схемы У 
вас не сложится впечатление, 
что человеческое тело — это 
нечто хлипкое и легко уязви- 
мое. Я уже говорил — и не уста- 


низм на диво ладно слажен, 
его способность сопротивлять-. 
ся и приспосабливаться д 
тойна восхищения, его саморе- | 
гуляция всегда будет эталоном — 
для конструкторов самых 
рых машин. Но даже пр 
похвалах есть орган, ко: 


ижень. Пусть будет пора. 
жен любой орган мли систе. 
ма, пусть все они, стараясь 
поддержать равновесие, опус- 
_ каются на менее энергоемкие 
уровни — лишь бы сохранить 
жизнь, бытие, существование, — 
позвоночник держится дольше 
всех, отступает последним, 
потому что позицию, которую 
он уступил, возвратить трудней, 
чем какую-либо иную. 

В общем, всегда считалось, 
что на позвоночник можно по- 


ложиться. 
Конечно, никакой позвоноч- 
ъ ник не застрахован от ударных 


травм. А если каждый день 
по многу часов держать его 
| в уродливой позе — он приспо- 
собится к этому прокрустову 
ложу со всеми его энергети- 
ческими и дискомфортными из- 
держками. Наконец, если орга- 
низм ослаблен настолько, что 
рухнули все иммунные засло- 
ны, — позвоночник может по 
страдать от удара инфекции, 
которая обычно ему не страш- 
на. Вот когда возникают спон 
дилезы и сколиозы, кифозы и 

| лордозы. 

Поэтому запомним простей- 
шие принципы: 

1) Если мы не замечаем 
своего позвоночника — значит, 
наша энергетика находится 
как минимум в удовлетвори- 
тельном состоянии. 

2) Если ощущаем — хотя бы 
периодами — в позвоночнике 
легкую боль, — значит, мы на. 
ходимся в состоянии хрониче- 
ского утомления, 

5) Постоянная боль и ско- 
ванность в позвоночнике — сви- 
детельство хронического переу- 
томления. 


Отсюда напрашиваются след- 
ствия: 

1) Боль в позвоночнике 
вовсе не означает наличие ос- 
теохондроза (-ита). Может 
быть, достаточно отдохнуть 
(желательно — с подключением 
приятных физических нагру- 
И Проблема исчезнет. 

_2) Отсутствие болей в поз. 
вовсе не означает, 
порядке. Привычный 
ое искривление), 


"ў ЦЕ СЗзүгя. 


' 


позвоночника не исправляются 
энергетической работой. Для их 
ликвидации требуется специ- 


альное комплексное воздейст- 
вие. 


4 


Позвоночник требует особого 
внимания. 


Почему? 


Через него проходит глав- 
ный энергетический канал те- 
ла. 

В самом начале курса мы уже 
говорили о двух уровнях энер- 
гии: 1) возобновляемой, кото- 
рой мы пользуемся для всех 
своих действий в повседневной 
жизни, и 2) основной, которая 
обеспечивает собственно жизнь 
нашего тела. Основная энергия 
тоже может быть востребована 
на «потребу дня», но это про- 
исходит в особых случаях: во 
время болезни, во время тяже- 
лого дистресса, В экстремаль- 


ных ситуациях, — собственно 
говоря, всякий раз, когда воп- 
рос стоит о жизни и смерти. 
Нетрудно догадаться, что речь 
идет о двух качественно разных 

›мах энергии. В первом слу- 


это волна, во втором — 
поле. 

Это слишком специальная те- 
ма, чтобы ее здесь рассматри- 
вать. Для нас же важно одно: 
энергетический канал, который 
проходит через позвоночник, 
является общим для обеих энер- 
гетических форм. Это не только 
канал, это и своеобразный 
трансформатор, ў переводящий 
энергию из одной формы в дру- 
гую. Когда он начинает барах- 
лить, мы становимся уязвимы - 
ми для многих напастей, пото- 
му что организм при этом утра- 
чивает целостность, его энер- 
гетическая система оказыва- 
ется разлаженной, и как следст- 
вие этого: 

1) в каждом органе просы- 
пается немыслимый в иных об- 
стоятельствах эгоизм, каждый 
орган начинает тянуть одеяло 
на себя, короче говоря — спа- 
сайся, кто может; 


| 


ло- 


чник в ^ 


но нераздельн 
сосредоточенным, 
ленным, слаженны! 

усилием; если п 

поражен — организм стан 

ся восприимчивым к любо 

Удару, а жизнь — зависимой от 

случая, потому что теперь нет. 

У нее универсального энергети- 

ческого щита и любой удар — 

в нормальных обстоятельствах 

безопасный — может оказаться 
смертоносным. 

Следовательно: 

1) пока ваш позвоночник в 
порядке, вы можете быть уве- 
рены, что весь организм 
поддерживает и подпитывает 
энергией любой пораженный 
орган; 

2) даже профилактически об- 
рабатывая позвоночник, не сом- 
невайтесь, что через его посред- 
ничество вы помогаете любому 
пораженному органу тела; 

3) воздействуя на позвоноч- 
ник, вы напрямую восполняете 
основной энергетический фонд. 

Иначе говоря — работа на 
позвоночнике универсальна. 

(Впрочем, как и работа на 
любой точке тела. Но работа 
на любой точке универсальна 
только в принципе, работа же 
на позвоночнике универсальна 
по своей сути.) 

Значит ли это, что доста- 
точно заниматься одним позво- 
ночником — и все будет в по- 
рядке? 

Разумеется, нет. Работа на 
позвоночнике — работа профи- 
лактическая. Лечение через его 
посредство — путь окольный. 
Если есть контрольная цель и 
вы знаете, как ее достичь, 
лучше бить прямо в цель. Ко- 
нечно, если у вас болит горло 
и вы будете воздействовать на Е 
позвоночник — горлу станет 
легче. Но не обязательно сразу. 
Будет повышаться энергетиче- 
ский уровень — и соответствен- 
но улучшаться ситуация во всех 
органах. И в здоровых, и — 
прежде всего — в больных. А 
вот если вы лечите конкретно, 
то есть 1) снимаете с горла 05 
местное воспаление и 2) гоните \ 
на пораженные места свежую 
энергию, — то излечение стано- 
вится быстрым и радикальным. | 


Продолжение ‘следует. 
у!" АК 


ъ 
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Шапа и «тарелки» 


В переломный 1917 год трое 
португальских ребятишек были 
поражены картиной, как им по- 
казалось, «вращающегося солн- 
ца». Шри этом им была сообще- 
на некая важная инфоомания, 
истолкованная как сообщение 
Богородицей Третьего секрета 
Фатимы (Фатима, молодая пор- 
тугалка, которой в начале ны- 
нешнего столетия регулярно яв- 
лялась Дева Мария). Суть этого 
таинственного послания, факт 
которого никогда не отрицался, 
тут же оказалась засекреченной 
католической церковью, полу- 
чившей в данном вопросе ин- 
формационную монополию. Не- 
сколько лет назад Иоанн Па- 
вел 11 еще раз публично под- 
твердил, что никогда не обнаро- 
дует секрет Фатимы из-за опа- 
сения вызвать нездоровый 
ажиотаж. Остается пока толь- 
‚ко гадать, что /за контакт со- 
стоялся у невинных отроков 
португальских. 


О гуманоидах говорят... 


Антонио Дзикики, президент 
Европейского совета по ядер- 
ным исследованиям, обижен на 
`неконтактность предполагае- 
мых пришельцев: «Если они 
способны достигать нашей пла- 
неты, то наверняка принадле- 
жат к развитой цивилизации. 
огда почему они не предуп- 
е от нас о своих визитах 
е? Пришельцы могли бы 


НЛО: МОЗАНИА ФАКТОВ — 


разработать систему радибопо- 
вещения». 

Гораздо более скептичен, что 
в принципе странно, известный 
фантаст Айзек Азимов, кото- 
рый расценивает сообщение. о 
пришествии гуманоидов в город 
Воронеж как «грандиозную 
шутку». «Правда, — отмечает 
Азимов, — в человеке живет 
сильная вера в существование 
других форм разума, в против- 
ном случае никто бы не читал 
моих романов». 


у ЕЗУ 
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Армия и НЛО 


После нескольких. месяцев мод > 
чания представители бельгий- 
ских ВВС согласились предо- . 
ставить информацию о факте 
полета над территорией страны 
неопознанного летающего объ- 
екта в ночь с 30 на 31 марта. 
Выяснилось, что два истребите- 
ля-бомбардировщика «Ф-16», 
наведенные наземными радара = 
ми, преследовали «цель» в те- 
чение почти часа. Из-за темно- 
ты пилоты не имели возможно- 
сти визуально наблюдать объ 
ект, однако бортовые РАС за- 
фиксировали удивительное яв- 
ление. Как только НАО оказы» 
вался в поле зрения радара, он 
резко менял скорость и высоту 
полета. В течение нескольких 
секунд скорость возросла с 
280 до 1800 км/ч, причем не бы- 
ло зафиксировано ударной вол- 
ны, характерной ‘для прохожде- 
ния звукового барьера. Шо мне- 
нию начальника оперативного 
Управления штаба бельгийских 
ВВС, установленные характери- 
стики «цели» превосходят воз- 
можности всех современных са- 
молетов. Никаких иных ком- 
ментариев сделано не было. 


УРКИНА 


ГРАФИКА ВЛАДИМИРА Б 


кип 


адие"-всяр 


50-х преимущест- 

-н-ролле- 
о американских рокн Вале 
м. во всем мире было рее 
и но и в других рар 3х 
В ая музыка находи Т 
год ше и больше поклонников. 
бод анты Старого Света (в 
маа случае Великобрита- 
али рабошахь в ключе 
аокеанских кумиров и 
а ышли на междуна- 
овень. Началось фор- 


Хотя к концу 


ГРАФИКА ВЛАДИМИР? 


АЈ 


есто пусто не бывает. 
5 ть добиться быстрой 
к 


’ популярности, а также 
рок-музыки привлекали 


Детство п 


ИСТОРИЯ РОКА 


По другую сторону океана 


к ней все больше исполнителей. 
Но история оставила нам лишь 
несколько имен, оказавших ог 
ромное влияние на дальнейшее 
развитие британской 
ны. 

В Англии Рок-н-ролл — в ос- 
новном его ритм-эн 
ответвление — 


рок-сце- 


А-блюзовое 


у Начал отсчет 
во второй половине 50-х го- 
дов. 


Одного из сам 


ых влиятель- 
ных музыкантов 


го мать была гре- 
ТеЦ — австрийцем. 
ровел во. Франции, 
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4 ч к 


чанкой, а о 


ство в Англию. С раннего воз. \ 


раста Алексис живо интересо- 
вался негритянской музыкой. 
Но музыкальную карьеру Кор- 
нер начинал в роли диск-жокея 
военной радиостанции. 


П 


В 1947 году Алексис предпри». 


нял первую попытку сольных 
выступлений, выбрав для этой 
цели небольшие гамбургские 
клубы, где он исполнял стан- 
дартный блюзовый репертуар в 
духе Билла Брунзи. Обратно в 
Великобританию Корнер вер- 
нулся в составе группы Криса 
Барбера, с которой играл в те- 
чение двух лет; после чего по- 
пробовал еще раз пробиться сат 
мостоятельно. Но время его еще 
не пришло. 

Алексис продолжал набирать 


опыт работал в качестве сес- 
сионного музыканта и сопро- 
вождал во время английских 


турне таких американских 


звезд, как Мадди Уотерс, Мем- 


фис Слим и Литтл Бразер 
Монтгомери. Потом Корнер 
пробовал играть скиффл с Ке- 
ном Колайером и почти шесть 
лет подрабатывал от случая ‘к 


случаю в составе известного во- 
калиста Цайрила Дэвиса. 
В 1957 году дебютировала его 


первая группа «Алексис Корнер 
Брек Даун Гроуп». Это был 
прообраз его нашумевшего со- 
става «Блюз Инкорпорейтед», 
оставившего о себе след в ми- 
ровой истории тем, что в груп- 
пе играло огромное количество 
будущих звезд рок-н-ролла. 


Специализированная пресса на- 
звала этот состав «Университе- 


том Корнера» и была права. 

Приведем несколько имен: 
Мик Джеггер, Чарли Уоттс, 
Лонг Джон Болдри, Грэхэм 
Бонд, Ажинджер Бэйкер, Дик 


Хекстал-Смит, Джек Брюс и 
Эрик Бёрдон. Именно у Алек- 
сиса Корнера все они получили 
тот идейный заряд, который 
позднее в полной мере реализо- 
вали «Роллинг Стоунз» и «Эни- 
малз». 

Ученики обошли сво 
теля, но Корнер продолжал ра- 
ботать, в 70-х он записал не- 
сколько тои-синглов; время от 
времени проводил небольшие 
турне, играя блюз-роковый ма- 
териал. Его последнее выступ- 
ление состоялось на Кембридж- 


ском Фолкфестивале 
Қо в 1983 го- 


его Учи- 


1 января 1984 года Алексис 
Корнер умер от рака легких. 
Самой большой наградой его 
жизни стал титул «отца белого 
блюза», который он разделил 
< другим культовым музыкан- 
том — Джоном Мэйэллом. 

Как никто другой, Джон Мэй- 
элл сумел совместить блюзовые 
интонации с электрическим зву- 
чанием рок-музыки. Мэйэлл нё 
ограничивался исполнением 
одного только блюзового мате- 
риала и с удовольствием синте- 
зировал его с самыми различ- 
ными стилями и течениями. В 
числе его интересов были: кант- 
ри, рок, джаз, соул, поп и гос- 

пел. И так уж получилось, что 
именно Алексис Корнер заме- 
тил подающего надежды гита- 
Риста`и пригласил в Лондон, 
оказал ему протеже. 

Джон Мэйэлл родился 29 но- 
ября 1933 года в городке Мак- 
клзфилд в семье, где кумиром 
был джаз. Отец Мэйэлла при- 
вил ему любовь к блюзу, и к 

13 годам Джон вовсю играл на 
гитаре и банджо, поражая сво- 
их сверстников.`В 1950 году он 
создал первое блюзовое трио, 
но музыкальные опыты приш- 
лось оставить — три года гита- 
ристу пришлось провести в ар- 
мии. 

„Лишь в 1955 году в Манче- 
стере он смог создать первый 
стабильный состав — «Пауэр- 
хауз» с басистом Джоном Мак- 

Ви, гитаристом Берни Уотсо- 
ном и ударником Кейтом Ро- 
бертсоном. 

Позднее этот коллектив пе- 
реименовался в «Блюз синди- 
кат». Состав синдиката менял- 
ся от пластинки к пластинке, и, 
подобно Корнеру, Мэйэлл дал 
путевку в жизнь огромной мас- 
се рок-н-ролловых талантов. 
Среди них: Эрик Клэптон, Пи- 
тер Грин, Мик Тэйлор, Киф 
Хартли, Энди Фрэзер, Джон 
Хайзмэн, и многие другие, чьи 
имена нам прекрасно И 

Коллективы Мэйэлла не им 


бого коммерческого успе- 


ли осо е что диска 


тая разв 
ха (не счи 

а 086 попавшего в Топ 3 0. 

10) 
но Мэйэлл, несмотря на 5 
из на 
я одним 
и остаетс 


тов на миг 
музыкант 
уважаемых У. Выпустив бо- 


овой роке > пластинок И 
пятидесят 
лее пя 


Е 
сборников, Джон по-прежнему 
продолжает появляться на сце- 
не, играя блюзовый и джаз-ро- 
ковый материал. 

И Корнер и Мэйэлл остались 
в рок-истории как люди, внес- 
шие большой вклад в развитие 
и создание британской рок-сце- 
ны. Но коммерческим успехом 
по большому счету мог похвас- 
таться лишь один человек, на- 
чинавший свою карьеру в дале- 
кие 50-е. Речь идет о «вечнозе- 
леном» Клиффе Ричарде. 

Ричард — это своеобразный 
ответ Великобритании на фе- 
номен Элвиса Пресли. Правда 
несколько запоздалый, но тем не 
менее удачный. Клифф (его на- 
стоящее имя Харри Уэбб) ро- 
дился 14 октября 1940 года в 
индийском городе Лакнау. В 
возрасте восьми лет вернулся 
вместе с семьей на Британские 


острова, в Лондон. В школе 
юный Уэбб стал выступать с 
группой «Куинтоунс». ~ Каза- 


лось, что музыка не будет ос- 
новным делом жизни (Харри го- 
товился к карьере бухгалтера). 
Но после школы он стал. вече- 
рами петь на танцах, и женская 
часть аудитории очень востор- 
женно реагировала на красиво- 
го, уверенного певца. Предло- 
жения не заставили себя ждать. 
Басист «Дрифтерс» Иэн Сэм- 
велл написал для него первый 
‘сингл «Моуе І», и эта песня 
стала бестселлером летом 1959 
года. Британия обрела своего 
мини-Элвиса и не замедлила 
причислить его к числу своих 
рок-н-ролловых героев. 


Вероятно, консерватизм анг- 
личан сыграл в становлении 
Клиффа Ричарда не последнюю 
роль. Островитяне с трудом 
примирились с тем, что новая 
музыка родилась за пределами 
их королевства, и, обретя свое- 
го рок-н-роллера, не дали ему 
упасть. За последующие шесть 
лет Клифф записал 42 пес- 
ни (!), попавшие в британский 
хит-парад! Из них семь добра- 
лись до первого места.... 

Успех у широкой публики от- 
разился на творчестве певца, и, 
стараясь не потерять его, он 
постепенно сместил о область 
своих музыкальных интересов 
от рок-н-ролла до поп-продук- 
ции. Совсем другое дело — 


‚Алексей Сидоров у 


«Шэдоус», = 
состав Ричарда. › 
Когда в 1958 году | 
кал группу для того, 
правиться в турне, он. 
сил ребят из «Дрифтерс». По 
ле турне с ним остались лишь 
гитарист Хэнк Мэрвин и гита- 
рист Брюс Уэлч. ‘Другими 
участниками будущих «Ш эдо- 
ус» стали басист Терри Джет 
Хэррис и ударник Тони Михэн, 
практиковавшие прежде в «Вай- 
перс» и «Мост Бразерс». Свое- 
образная «вибрирующая» ги- 
тарная игра — отличительный 
знак «Шэдоус». В 1959 году 
они выпустили первый само- 
стоятельный сингл «Воскресный 
танец», а уже следующий 
сингл — инструментальный но- 
мер «Апач» достиг первого мес- 
та! а у 
По сути дела, в конце. 50-х 
«Шэдоус» были первыми пред- 
вестниками. бит-революции. 

В конце 50-х еще не функ- 
ционировало, но уже нарожда- 
лось целое поколение британ- 
ских рокеров, через каких-ли- 
бо пару лет потрясших весь 


мир. 
Безумный Скримин Лорд 
Сатч уже вынашивал планы 
китчевых выступлений и в 


1958 году сформировад свой 
первый состав «Сэвэйджес» 
(кто знал, что там будет играть 
Ритчи Блэкмор?). Именно где- 
то здесь берут начало всемирно 
известные кошмарики Элиса 
Купера... 

Кто еще? О. К.— Джон Лонг 
Болдри, Джим Капальди, Джо 
Кокер, Цайрил Дэвис, Дэйв! 
Эдмундс, Джордж Фэйм, Крис 
Фарлоу, Джерри энд Писмей-. 
керс... р 

Трудно перечислить всех, кто 
в эти годы только обретал пер- 
вые навыки рок-игры, но эти 


‘опыты не прошли даром — по- 


следующие десять лет известны 
в рок-истории как «Британ К 
вторжение». И началось о 
рождения бита. Но об эт 
следующий раз... 


у: " 


"Продо же 


| 


1 нам. Публикация о преферан- 
се сможет появиться в журна- 


АНОНС 


“Играете ли вы в 


преферанс? 

С этим вопросом мы обрати- 
лись к студентам нескольких 
московских вузов. Какие же 
ответы были получены в ре- 
зультате нашего импровизи- 
рованного социологического 
исследования? 

Более 40 процентов опро- 
шенных восторженно сообщи- 
ли, что преферанс — их са- 
мая любимая игра и что в нее 
они играют и дома, и на отды- 
хе, и в общежитии, и. 
лекциях. 

«Мы бы рады, — отвечали 
на наш вопрос остальные, — 
да где же научиться?..» И 
действительно, литературы по 
правилам игры в преферанс 
днем с огнем не найдешь, а 
Аля друзей, умеющих играть 
обучение — горький труд; д 
и не каждый согласится. Ол 
ним словом, тот случай, когда 
есть желание, а нет возмаж- 
ности. 

И нам стало ясно, что воз- 
никший немногим более века 
назад преферанс пользуется в 
современной студенческой 
среде невероятно большой по- 
пулярностью. Да это и не 
случайно. Ведь тактика и воз- 
можности преферанса срав- 
нимы разве что с шахмата- 
ми. Он без сомнения может 
быть отнесен к разряду. высо- 
коинтеллектуальных игр. 

Незаслуженно обиженный 
клеймом «азартности», он 
был причислен к играм «вне 
закона». Наш журнал решил 
первым вступиться за честь 
этой замечательной игры. 

В материалах, посвященных 
преферансу, мы планируем 
рассказать нашим читателям о 
правилах, начиная с азов; да- 
дим Советы, разъясним важ- 
нейшие заповеди, приведем 
примеры, а также поведаем о 


нескольких разновидностях 
игры. 


Если вас заинтересовало на- 
ше предложение — напишите 


.. на 


› 
а 


ле только с вашего одобрения. 
“Ждем ваших писем. 


ДИСКОТЕКА 


Аля начала познакомьтесь с ла- 


пидарным определением из бу- 
дущих рок-. и поп-энциклопе- 
дий. «Хаус-мьюзик — это стиль, 
который город Чикаго подарил 
всему миру, предварительно 
обобрав весь свет». Не ясно. 
Тогда прибегнем к метафоре: 
«Хаус мьюзик — это нервное 
окончание музыкально-элек- 
тронной цепочки: синтезатор — 
компьютер — сэмплер». Ну а 
если и художественное видение 
проблемы не рассеяло некото- 
рого недоумения, придется про- 
цитировать, разумеется, без 
ссылки на первоисточник одно- 
го из пионеров этого направ- 
ления в поп-музыке — амери- 
канского диск-жокея Франки 
Наклса: «Если при этих звуках 
тебя, приятель, не тянет пля- 
сать — значит, ты уже покой- 
ник!» 

Ну, теперь, кажется, все вста- 
ло на свои места. Хаус-мью- 
зик — это стопроцентное элек- 
тронное звучание (не путать с 
электрическим), это гипноти- 
ческий ритм 125 ударов в ми- 
нуту, это революция в музыке, 
которую не заметили в некото- 
рых концах планеты только по 


з той причине, что в сфере рока 
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Хаус-мьюзик 


На снимках: 
британской 
солистка 
Катрина. 


Адамски, 
ветви 
группы 


лидер 
хаус-мьюзик, 
«В1аск Вох» 


и «попса» революции случаются 
чуть ли не каждый день. Девиз 
этого стиля соответствует прог- 
рамме-минимум любой захуда- 
лой дискотеки: «Отплясывайте, 
ноги». Мозг, сердце, а также 
пламенный мотор всего вышеоз- 
наченного стиля — электрон“ 
ный композитор и аранжиров- 
щик — сэмплер — чудо, со- 
крытое в затемненных недрах 
звукозаписывающих студий. 
Эта компьютерная «музыкоруб- 
ка» преобразует в заданном 
ритме хаус-мьюзик заимствова- 
ния из любых. самых популяр- 
ных мелодий. Можно даже из 
«Лунной сонаты». 
Кстати, сам стиль родился 
как б’ из банального юриди- 
ческого казуса, В, казалось бы, 
непробиваемой и непроницае- 
мой системе «копи райт» бы. 
ла обнаружена 
щая дыра. В 1987 
злоумышленников 


ся под групповой 
«М/А/К/5 », при помо 


году 


лера и банальной ловкости рук 
\ыитустила в свет песенку 
«Ритр Ор «ће Уоште», ‘пред- 
ставляющую из себя некий 
«коллаж» почти тридцати заим- 
ствованных отрывков. Вспых- 
Мул скандал, пострадавшие пе- 
сенники требовали возмещения 
материального и морального 
ущерба. Но не тут-то было. Вы- 
яснилось, что минимальные 
кражи отдельных кусков музы- 
кальных фраз законом не кара- 
ются, так сказать, с миру по 
нотке — кому-то прибыльная 
песенка. 

В образовавшуюся в автор- 
ском законодательстве щель ус- 
тремился целый легион прог- 
раммистов-композиторов, кото 
рые принялись споро подни 
маться по ступенькам разных 
хит-парадов. Беспристрастная 
статистика свидетельствует, 
что, например, в Великобрита- 
нии за последние три-четыре 
года наибольший коммерческий 
успех выпал на долю дисков 
С записями, как вы уже догады- 
ваетесь, сделанными в технике 
хаус-мьюзик: 1987-й — 
«М/А/В/5» с «Ришр Фр \е 
Мойте», 1988-й — «ҮАХ7» 
«Ошу Мау 15 Ор». Наконец, в 
прошлом году на авансцену вы- 
шла группа «В]аск Вох» с пе- 
сенкой «К1е оп Тіте», кото- 
рая почти шесть недель возглав- 
ляла английские хит-парады. 

Между прочим, последняя 
группа оказалась к тому же 


‚ ДРУЗЬЯ ПО 


Сенсация рубрики! 


Нами 


юз, другого Аболфаз. 
Мол 


№ 


ийском языке. - 


получены — впервые и 
| сразу ‘два! — письма из Ирана. 
Обоим нашим иранским чи- 
телям по 19 лет. Одного зовут 


одые люди хотят перепи- 
ься с советскими студен- 


ая особенности этой 


итальянской. Итальянская 
группа на вершине популярно- 
сти в анрлосаксонском мире! 
Невиданно! Почти в это же 
время чудо японской инженер- 
НОЙ мысли — сэмплер помог 
совершить прорыв в Америку 
бельгийским музыкантам, Пред- 
ставляете, как удивились за- 
всегдатаи чикагских дискотек; 
«Бельгия? А где это?» 

Правда, у новых музыкантов 
электронщиков не сложились 
отношения с прессой. В лучших 
застойных традициях англий- 
ские «Сан» и «Дейли миррор» 
обозвали новый стиль «нарко- 
тиком» и «домом ужасов», чем 
и возбудили дополнительно лю 
бопытство тинейджеров, утроив 
количество публики в дискоте- 
ках. Но тут опомнился закон. 
Группа консервативных депута 
тов во главе с Брайтом доби 
лась принятия В английском 
парламенте специальной резо 
люции, запрещающей проведе- 
ние крупномасштабных празд 
НИКОВ хаус-мьюзик, собиравших 
тысячи внуков «Битлз». Отны 
не организатеров подобных сбо 
рищ ожидает штраф в 200 ты- 
сяч фунтов. 

Это. в Великобритании, а на 
другом берегу Атлантики два 
молодых дарования Мэй и 
Эткинс продолжают свои экспе- 
рименты по созданию технохау- 
са. Нынче без технологии в му- 
зыке никуда! 

Михаил Александров 


ПЕРЕПИСКЕ 


му мы не стали сразу печатать 
адреса иранских читателей. 


24-летняя аргентинка Вале- 
рия, увлеченная русской культу- 
рой и языком, хотела бы устано- 
вить дружеские отношения со 
студентом (желательно из Си- 
бири и Ставрополья). Валерия 
обещает содействие в установ- 
лении контактов со своими. 
Арузьями в Буэнос-Айресе всем 


° написавшим ей (объявление оп- 
лачено). Ду 
Т у } 


«Эрконс» об 
конкурс «Си 


Международный эко; 
рекреационный консорциум. 
«Эрконс» — это значит: А 
экология? 
роды!! 


предприятий и фирм!! 
«Эрконс»?7?? — объединение 
95 советских и 15 зарубежных 


возрождения гармонии ' При- 
роды и Человека!! 

«Эрконс» — восстанавливает 
естественную природу и тем 
самым создает идеальные ус“ 
ловия для отдыха, туризма. 
«Эрконс» — открыт для но- 
вых участников, и первым ша- 
гом вхождения в наше общее 
дело станет ваше участие в 
конкурсе на символику «Эр- 
конса»! 

Предлагайте свои решения! 
Выбор способа выражения 
идеи символа за вами: рек- 
ламный плакат, сувенирный 
вымпел, значок, брелок, ви- 
деоклип, мелодия, песня, сти- 
хи, проза, рисунок, живопись, 
скульптура, документальная и 
художественная фотография, 
мультфильм, карикатура... 
Главное — ярко выразить 
идею «Эрконса»: возрождение 
Человека Природой и возрож- 
дение Природы Человеком! 
Победители встретятся в Мос- 
кве и Лос-Анджелесе в составе 
международной группы и бу- 
дут участвовать в коллектив- 
ной разработке окончатель- 
ного варианта символики «Эр- 
конса» совместно с профес- 
сиональными художниками, 


и другими специалистами. 

Не забудьте сообщить свой. 
адрес, телефон, а также свои 
предложения по сотрудниче- 
ству с «Эрконсом»1 — 
Надеемся видеть Вас 
членов «Эрконса»!!! 


композиторами, дизайнерами | 
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предприятий и фирм во имя. 


— здоровье. при. 


рекреация? — здоровье чело- М 


века!! а 
консорциум? — объединение 
сил и средств независимых 


| 


тения! 
›ажения \! 
И: рек- 
:нирный 
Ок, ВИ- 
ня, сти- 
1вопись, 
льная и 
графия, 


гра... 
ыразить 


ительный и уверенный взлет 
ым высоким орбитам 
народного бизнеса, 
ммерческой и 
едпринимательской 
ятельности гарантирует 
ехнологическая школа бизнеса» 
») — учебно-методическое 
деление Ассоциации 
еэкономического 

дничества коммерческих 


организаций СССР — АСКО 
Семинар-практикум 
«ТВ$» — АСКО открывается на 
страницах «Студенческого Б 
меридиана» с 1991 тода. 
Семинар-практикум 

«ТВ5» — АСКО — это тео 
практика создания и станов 
совместных предприятий Я 
кооперативов, ассоциаций и 
акционерных обществ, это 
необходимый минимум для тог 
чтобы начать свое дело с гара 
его успеха, это надежный 
путеводитель в мир рыночной 
экономики и бизнеса. 


ра 


БЕРЕГИТЕ СВОЮ СЕМЬЮ — 
_ВЫБИРАЙТЕ ТОВАР ГРАМОТНО! 


| 
( 
| 
| 
! 


ания Дэлко” — 


Если перед вами не стоит 
проблема поесть хоть что- 
нибудь, неизбежно возникает 
проблема выбора. Как 
правильно выбрать товар? 
‚ Покупаешь консервы - что и как 
должно быть нанесено на 
крышку натурального товара? 
Покупаешь масло - не 
позволяйте, чтобы вам всучили 
вместо него маргарин. А еще - 
как правильно выбрать дыню? 
Какой апельсин самый сочный? 
В какой упаковке не стоит 
брать молоко? И т.д. ит.п. Об 
этом и многом другом из 
жизни продуктов вы узнаете из 
выпусков альманаха "Живите 
грамотно!". Следите за серией 
"Азбука хозяйки". 


_ Все права на издание защищены. 

репечатка всего текста или его фрагментов 

ного разрешения Издателя преследуется по закону. 
© “Компания Дэлко”, 2001 г. 
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ео 
о внь и 


посмотрит 
и иметь св 


1 Покупая эти 
е на их ф 


оду. 
о ‚Не отставала от северной столицы и матушка-Москва. До 
их пор в подмосковном поселке Поречье - бывшем помес- 
ъе графа Уварова - сохранились старые теплицы, где рос- 
ли ананасы. Теплицы необычные: остекленные в три слоя, а 
Стеллажи с растениями размещались над печными борова- 
и - все это создавало оптимальные температурные условия 
воздухе и почве. 1 
‚Если Вы покупаете ананасы, смотрите:в оба: хранились 
ни 10-12 дней при температуре ниже плюс 7 градусов, 
ачит, темнеют и приобретают водянистый вкус. При тем- 
ературе плюс 10 градусов и выше происходит быстрое 
ревание плодов. 
е обрывайте листья, чтобы выяснить свежесть ананаса. 
авный контролер в этом деле - ваш нос. У хорошего 
ру а сладкий запах и твердая оболочка. Листья должны 
и. стать слаще, если его поставить вверх 
‚волит сахару с нижней‘части перебраться в верхнюю. 
и одержит по сравнению!с другими фруктами мень- 
Но зато у него больше других питательных веществ. 
марганец, способствующий обмену проте- 


те 


крае и Закавказье 
тонкокорыег и толсток 
Ы в тонкокожих апельс 


ожие. Тут полезно знать следу 
инах приходится 20 процентов 


просто подержать его в руке. Ес- 


м много сока. Небольшие и с едни е 
ты, как правило, слаще, чем крупные. редние фрук 


н 
е храните апельсины в холодильнике - они этого не любят. Тем бо- 
ре они нисколько не теряют вкус. 


ается дикорастущий вид этого растения. 
Арбузы имеют самую разную окраску. Это и "тельняшка", и пятнистость, 
и сетчатость. Но по окраске спелый арбуз не выбрать. Что же делать? 
Взрезать? Но неизвестно, сколько бактерий на ноже у продавца... Впрочем, 
не отчаивайтесь. О спелости арбуза судят, прежде всего, по засох- 
шеи плодоножке, а также по звуку, который получается при легком 
постукивании согнутыми пальцами о плод: у незрелых арбузов звук 
глухой, у спелых - звонкий. Я 
Мякоть арбуза богата аскорбиновой кислотой, витаминами ВІ и В2а 
также каротином, никотиновой и фолиевой кислотами, солями железа и 1$ 
магния. Кстати, в России арбуз отметился еще в ХІІ веке. 
РТИШОК - многолетнее травянистое растение семейства сложноцвет- 
2. ых, с крупными перисто-рассеченными листьями и трубчатыми сине- 
в овыми цветками - встречается у нас на рынках редко. Тем не менее 
ов. 
артишок культивируется в России уже более трех век 
нави богаты белками и минеральными солями. Но прежде чем по- 
азо экзотический овощ, надо убедиться, что цветоложе артишока не 
‚ а мясистое. 
Е АНЫ. П; : выборе прежде всего надо обратить внимание на их 
засиу Вкуснее всего недозревшие плоды, а они либо светло-лилово- 
темно-фиолетового, почти черного цвета. При перезревании их, а 
(недостаточном поливе баклажаны приобретают серовато-зеле- 
у о-желтую окраску, мякоть грубеет, на 
тит 
Чем длиннее банан, тем он лучше. Выби- 
И не менее 16-18 сантиметров в длину 
габаритные - весом 200-300 граммов 
лых бананов золотистого цвета. 


розоватым отт енком. 


ЛА 
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М ананы следует при Температ 


неют и портя 


очная части; ко 
арез, рулька и голяшка о 


окупкой баранины следует обратить 
ных -темно-красное, Молодых - 


му Относятся спин- 


Г Грудинка И пашина К 


й за- 


{Николай Костомаров. Домашняя 
жизнь и нравы великорусского народа) 


е мясо особой обработки. Различают бекон соленый и коп- 
ый бекон представляет собой малосоленую свинину осо- 
приготовленную из охлажденных туш молодых свиней спе- 
а, имеющих шпиг плотной консистенции, Копченый бекон 
виной грудинки, освобожденной от ребер, а также из со- 
‘мышечная ткань должна быть розовато-красного 
лый и розоватого оттенка, без пожелтения. 


требляют их недозрелые! молодые завязи, как, впро- 


И о ооете ее и 


ПИША, КОТОРАЯ ЛЕЧИТ а 


Это уже много - уметь правильно выбрать продукты: Однако вовсе н 
статочно. Можно употреблять очень качественные продукты - и болет, 
тридцать три раза в год. 

| А все оттого, что питание неправильное, несбалансированное. Сках 
много макаронов, картошки, колбасы, а овощей и фруктов - мало. Отск 
нехватка витаминов и минералов в организме - организм! начинает боле 
Когда же нужной пищи не хватает, 
Слабеем мы, и тело наше тает, 


Так говаривал Авиценна. А еще раньше Гиппократ учил: “Пусть пища 6; 
дет твоей медициной". 


Отличный шанс воспользоваться советами древних дает сегодня уни 


| кальная технология, родившаяся в Нижнем Новгороде и давшая жизнь би 
_ офитам. 

Биофиты это целый класс продуктов нового поколения - стопроцентно 
‚ натуральных концентратов из овощей, фруктов) и ягод. 

Так и слышится возмущенный возглас: ну/неужели какая-то раститель- 
ная таблетка заменит сочный помидор?! Сразу укажем на логическую 
’ ошибку: а кто сказал, что нужно поступать‘ по принципу "или-или"? Свежие 
овощи, фрукты, ягоды хороши и уместны в одной ‘ситуации, а таблетки - в 

другой. Скажем, если у вас проблемы с желудком, то далеко не все свежие 
овощи пойдут вам впрок - клетчатка у них грубовата. А в виде таблеток те 
же овощи - пожалуйста, здесь уже клетчатка, в таком виде, что не травми- 
рует ваш желудок. : 

Или другой пример: зимой свежие овощи и фрукты многим не по кар- 
‘ману, так что же - отказаться? Ждать лета, когда они подешевеют? Уверя- 
ем вас - лучше воспользоваться биофитами. Тем более что одна баночка 
растительных таблеток-биофитов концентрирует в себе столько же витами- 
нов, минералов и других полезных ‘компонентов, сколько их содержится в 
целых 20 (!) килограммах свежего 8 
продукта. 

Тем же, кто привык совмещать по- 
` лезное с вкусным, наверняка понра- 
вятся биофиты-чайные напитки. Вели- 
колепный вкусовой букет, масса вита- 
минов и минералов, широкий спектр ` 
лечебных и тонизирующих свойств — 
летом чаи-биофиты хороши в охлаж- 
денном виде, зимой — в горячем. 

Современная экология все боль- 
шее количество людей приводит. к по- 
‚ниманию, что здоровый образ жизни 
_и сбалансированное питание - нераз- 
дельны. А уж для грамотной хозяйки № 

то должно стать просто азбукой: Или В 

лицей умножения, где умножает- 8 

вье Вашей семьи. . и 
и о 
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БгоквА Ее столовые сорта можно запросто спутать с кормовой. Тут на- 
до запомнить: столовые сорта, в частности, "красносельская" и "швед- 
ская", имеют желтую мякоть. } 
Виль. Существует легенда, что за коробочку-стручок этого тропичес- 
кого растения герцог Анжуйский выложил 50 тысяч ливров - так в то 
время ценились пряности. Сегодня в стручках-коробочках ваниль вряд ли 
увидишь. Но если вдруг... Главное - убедитесь, что пряность герметично 
закрыта, В противном случае запах быстро улетучивается. -. 
Заметим, что ваниль - эта первая американская орхидея, попавшая в Ев- + 
ропу. Родина ее - Мексика. 
ВЕ ИА. Консистенция ее должна быть плотной, мышечная ткань - рав- 
номерного розово-красного цвета, шпиг - белый, иногда розового от- 
тенка; но ни в коем случае не желтый. Желтый жир - это стоп-сигнал. Ё 
ВиногРАд. Сортов его насчитывается около двух тысяч. Все они под- # 
2 разделяются на четыре основные группы: столовые, винные, сорта для . 
сушки и виноград для сладких соков. 
Е Столовые сорта наиболее распространены. В них 
меньше сахара, чем в винных и в сортах для приготовле- 
ния изюма. Но зато ягоды крупнее, кислее. | 
З „Самые лучшие сорта винограда - это "изабелла" (чер- 
ные‘ ягоды с сизым оттенком, чем-то напоминают вкус 
земляники); "мускат гамбургский" (ягоды черные, с тон- 
ким вкусом и приятным ароматом); "мускат розовый” 
(отличается от гамбургского только красноватым оттен- 
ком); "нимранг" {ягоды белые, слегка терпкого вкуса); 
"хусайне" - светло-зеленые плоды, известные под назва- 
нием "дамские пальчики", "шасла" - желто-зеленые яго- й 
ды с очень тонкой кожицей; "шабаш" - зеленые ягоды, р 


о ие = 
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которые сохраняются до весны и "чауш" - зеленовато-желтые плоды, также и 
с тонкой кожицей и тонким мускатным ароматом. 

Во всем мире виноград употребляется в лечебных целях. Во Франции К 
многодневная диета зачастую состоит из одного винограда. Считается, что ^ 
регулярное употребление его снижает опасность раковых заболеваний. Ви- 


Так как виноград не очень хорошо сочетается с другими продуктами, 
ше всего есть его отдельно. Но обязательно убедитесь, что он полно- 
БЮ С слоты незрелого винограда нехороши для крови. 
Преданья старины глубокой... 

"Русские лакомства состояли из плодов, приготовленных в 
патоке, с медом’и сахаром, Яблоки и груши клали в бочонок, 
заливали патокой, потом закрывали, но не плотно, чтобы 
"кислый дух выходил", или же, отобравши свежих яблок, 
· прорезывали в них отверстия и наливали туда патоки. 
° Левашни (разновидность пастилы — Ред.) делали из 
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7 
малины, черники, смородины и земляники. Ягоды сначала” 
узоривали, потом проширали сквозь сито и вслед за тем 
варили снова, уже с патокой, потом выкладывали эту 
пустую смесь на доску, сушили и свертывали в трубочки" 


„(Николай Костомаров) 


Вино, ВОДКА. Огромное количество вина и водки на российском рынке 
фальсифицировано. ‘Причем’ и отечественного производства, и зару- 
бежного. Главным образом из Грузии и Молдовы, Республики Адыгеи, Вла- 
дикавказа. И даже из далеких экзотических стран. 
Взять, скажем, "писк" последней алкогольной моды - текилу. Мексика 
) официально признана Евросоюзом единственной страной в’ мире, которая 
_ Имеет право производить этот напиток. Но производят его там в двух вари- 
антах. Престижная текила выгоняется из сока экологически чистой агавы, а 
‘дворняжка“ - из смеси агавы с сахарным тростником. И’именно'этот вари- 
` ант зачастую поставляется в Россию. То есть, натуральный самогон. 


А, скажем, шампанское. : 

\ - Сейчас его производят 14 заводов, - говорит главный шампанист ни- 
 жегородского завода шампанских вин Николай Кузнецов. - О предприяти- 
ях в Москве, Санкт-Петербурге, Нижнем Новгороде, Тольятти, Цимлянске, 
`Дербенте, Абрау-Дюрсо плохого! никто ничего не скажет. А вот с некоторы- 
ми другими заводами есть проблемы. Тамошние виноделы пишут на эти- 
гкетках, дескать, это - шампанское, а на самом деле мы имеем смесь спе- 
циального порошка, воды, спирта и сахара. 


КАК ЖЕ РАСПОЗНАТЬ ФАЛЬШИВКУ? 


Начнем с того, что легче распознать вино натуральное и качественное. 
Вино марок "Катнари", "Муфатлар" и "Старый замок" можно брать т 
“если на этикетке есть голограмма быка и’ обозначена торговая марк 
“Міпіа“. . 
| “Мга” производит экологически чистую продукцию. При р 
| ‘сырья дешевые химические фильтры заменены натуральными матер 


Я м > 
ми ‘сырье выдерживается 10л ода до ри отовления вина из сусла ето 
Й 


тественного осадка. М А Е: 
АА смело покупать и массандровские вина - "Алушту , мадеру и х 


г т " "Сурож", "Красный крымский", крас- 
йны "Крымск" и "Ливадия э, 
| О ур ночь" и "Атлантиду". Естественно, убедившись, что на 
То) 5 | 

этикет к надо. ) 
зика ара зарубежья. Что не научились пока под 
КИЙ слі винах из дальнего зару : 
а око вина из Франции, Испании, Италии, Кипра и алии. 
а ‘стоят они недешево, но зато есть гарантия, что вы Наслади 
Й ЗннЫм “букетом”, ярким и приятным вкусом. И, прежде зав, 
Е подделок серия французских вин серии Арабеска“", и : 

аа ‘причудливо изогнутых ах Она ое 

и Е В а тм ` пут онне” "т" и а" и други А 

"Каберне-Савиньон", "Мерло, Шард . р Е и 
прочим, бутылка - это тоже надежная защита л и 

олукция винодельческого дома "Жан Поль Шене" заключ 


И А5 
роя СИН, которые можно принять за бракдванные. Таку 


О ме 


аы 


России практически найти невозможно. А у этой бутылки своя ис- . 

Преданья старины глубокой... 

=. Однажды Людовику ХІУ подали к обеду вино от Месье 
Шене. Оно королю понравилось, а бутыль с изогнутым гор- 
лышком - не очень, | 

- Что это такое, господин Шене? - спросил Людовик. 

- Бутылка склоняется перед блеском. Вашего величества, 
- ответил находчивый винодел. 

Король рассмеялся и наградил Шене, а тот побежал зака- |# 
зывать кривые бутылки. С тех пор вина от "Жан Поль 
Шене" в "правильную" посуду. не разливают. И поступают 


_ мудро. Р, 
м т ў я + $ 
’ ОБ ОДЕЖДЕ ПРОДУКТОВ 15 
и, о бутылках и другой упаковке. Сегодня стекло все больше вытес- Ж 


ся пластиком - в бутылки из различных видов этого легкого и прочно- - # 
атериала что только не разливается. И весьма полезно для нашего ор- 
зма знать, что есть что в мире пластиковой тары. Если, конечно, вы не 


ко лая, но и дотошная хозяйка, 

сти” (5Р!). Коды ЗР! широко применяются для обозначения | 

ого материала. Всего их 7: { 

’ _ Полиэтилен терефталат; Появился в 1978 году и за- Р 

_ хватил 100 процентов рынка полутора - и двух литровых $ 
бутылок для прохладительных напитков (иногда использу- 2 
ется код РЕТ). т з 


А Полиэтилен высокой плотности. Используется при из- м 
2 готовлении бутылок для моющих средств, 3 
Поливинилхлорид (ПВХ). Тут будьте очень вниматель- А 

$} ны. ПВХ применяется с 1927 года, Используется для завора- я 
у чивания мясных продуктов, предотвращая изменение их : 


цвета, Из него также изготовляют бутыли для раститель- | 
ного масла. С 1973 года поступают сообщения о канцеро- ду 
тенных веществах, попадающих в жидкости, которые хра- 
нятся в сосудах из ПВХ; Поэтому, если ‘на бутылке с рас- 
пшпельным маслом или на батоне салями иная маркировка, У 
чем эта (иногда используется код РУС), лучше воздержатњ- 

ся от покулки, 


Полиэтилен низкой плотности, Применяется со вре- 
мен Второй мировой войны, К 60-м годам полностью заме- Э." 
нил целлофан, Используется в прозрачных упаковках. 7 


_ Полипропилен. Используется в контейнёрах для йогур- 
и та.. Т И Н Я . і 


Ш ААО 


© 


ль 


ОТНЕВ 


Политирен. Одноразовая посуда, иногда контейнеры 
9ля яиц. Для их изготовления используются вещества, ко. 
торые разрушают озоновый слой: 


Прочие. Чаще всего это многослойная упаковка или упа- 
ковка из смеси нескольких типов пластика. Особое внима- 
ние следует обратить на литровые пакеты, в которых 
продается сок. Это так называемые асептические пакеты, 
состоящие из фольги, пластика и картона, а также элас- 
тичные бутылки для кетчупа. Иная маркировка, чем приве- 


денная здесь, должна вызвать сомнение и отказ от приоб- 
ретения сока или кетчупа, 


Полезно знать. Упаковка из ПВХ характерна тем, что 
при ее производстве в твердый пластик добавляют для 
пластичности химические вещества - фталаты, в том чис- 
ле диэтилгептафталат. Из-за того, что последний не свя- 
зывается с ПВХ, он вымывается из пластика, попадая не- 
посредственно в организм, Все иные коды на упаковке, кро- 
ме указанного выше, не дают гарантии, что фталаты не 
окажут вредное влияние на сердце, печень, почки и легкив. 


Умение читать этикетки - залог того, что вы будете кормить семью здо- 
ровыми продуктами, а не наоборот. 


ИШНЯ. По окраске плодов сорта вишни разделяются на две группы: мо- 

рели, или гриоты, имеющие темноокрашенные, бордо- 
вые ягоды. К ним относятся "владимирская ( Де: 
ская"), "любская", "шубинка", "анадольская", ‘под К Е 
"гриот украинский". Другая группа - амерели. - плод 
‘светлой окраской. Они более сладкие. Сюда относится 
шпанка", "а! ль розовая", 
АНИНЕ ЗОИ НИ также она - отличное слабитель- 
ное и кроветворное средство, Превосходна при рей 
Хорошо сочетается с другими фруктами и с белковы 


Преданья старины глубокой... 


“Когда царь Алексей Михайлович сочетался браком с б 
Натальей Кирилловной Нарышкиной, был "пир. на весь мир". 
Вот меню подаваемых блюд: квас в серебряной братине; 
лебеди на шафранном взваре; рябчики с лимонами; потроха 
гусиные; гусь жареный; поросенок жареный, курица с 
лапшой, курица "в щах богатых", курник (паштет) с 1 
яйцами, пироги: с бараниной, сыром, яйцами, россольные" ц 
плодовые, жаворонки, блины, караси с бараниной, куличи... 
Одним словом, нужен целый взвод. солдат, дабы’ 
уничтожить то, что предназначалось для одной из 
царствующих особ. А 
Ав то время они на аппетит не жаловались". 


" 


склянка", "монморанси“", 


о ны гг. 
дами. Однако с молочными продуктами лучше часто не сочетать. 
ерной вишни полезен для желчного пузыря и печени. 

ОЗДИКА - нераспустившаяся высушенная почка цветка тропического 


дерева с сильным острым и пряным вкусом и запахом. Прежде чем по- 
ее, убедитесь, что пряность не отсырела. 


'РУШИ (они родом из Персии) подразделяются на десертные, столовые 

озяйственные (последние имеют грубую мякоть, в'свежем виде их, как 

‘правило, не употребляют). Десертные груши (сорта "бере", "дюшес", бе- 

ре Боск", “бере Арданпон", "Вильямс") отличаются ‘гладкой, маслянистой 

ностью, а мякоть - мягкой приятной кислотностью. 

по не стоит обольщаться. В отличие от яблок груши содержат каменис- 

ые включения, много клетчатки и поэтому труднее усваиваются организ- 

ато деревья живут до 400 лет. 

де 'СЬ. Лучшей породой (вес до 12 килограммов) считается холмогорская 
лая, Славятся также тульские серые и уральские гуси, гуси китайской 

ороды и гуси павловские (Нижегородская область). 

’® У доброкачественных тушек гуся кожа белая или слегка желтоватая, 

° блестящая, без потемнения или позеленения, эластичная, плотно прилега- 

29 ющая к мускулам. Жир также белого или желтого цвета, без зеленоватого 

оттенка. Мясо - плотное, упругое, после надавливания быстро выравнива- 

ется. Поверхность мышечной ткани слегка влажная, но не липкая. 

М Преданья старины глубокой... 


"Князь Потемкин очень любил тусиную печенку. Повара, 
как писал Михаил Пыляев в книге "Старое житье", "посред- 
ством размачивания в меду и молоке, давали размеры поч- 
ти невероятные. Точно также и свиную печенку увеличива- 
ли 90 колоссальных размеров; для этого кормили свинью 

прецкими орехами и винными ягодами, а перед тем, как за- 
бить ее пойли допьяна лучшим венгерским вином”. Более 
1010) повара Потемкина однажды удивили всех его гостей 
тем, что половина свиньй, поданной целиком, была зажаре- 
на, а другая половина сварена,. Секрет стал известен спус- 
пя много лет. Результат достигался тем, что половину 
туши перед жаркой обмазывали толстым слоем теста." 


ВЯДИНА. Делится на три сорта. К первому относятся спинная, грудная 
асти, филей, оковалок, кострец и огузок! Во второй сорт входят лопа- 


расный, взрослого ск - - - 
или красный, старых животных - нь й, и 
Я инства супов лучшими частями счита- 
ают "сахарной", а также задняя часть 
== око костью, плечевая и лопаточная части туши, Для щей и 
тся более жирное мясо - лучше всего передняя часть гру- 
варится дольше, ее можно использовать для приготовле- 
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Жареные мясные блюда готовят из вырезки, филея, 
`оотоеца ( ссека"), верхней части оковалка, а также антрекота .- 
поженной вдоль спинных позвонков. 


Тушеное мясо следует готовить из на 


ней части грудинки. Беф-строганов - из внутренней части костреца и верх- › 
чем части оковалка. Мякоть голяшки и зареза требует дополнительного _ 
размягчения - лучше ее пропустить через мясорубку. | 
нах Обратите внимание на кожуру. Она должна быть плотной - от 


желтоватой до кроваво-красной. Если кожура вялая, продавливается, та- 4 
кие плоды покупать не стоит. 


т Кожура его тоже должна быть плотной, слегка шероховатой, 


е выбрасывайте ее - она богата эфирными маслами, ее можно исполь- 
зовать для приготовления настоек, а еще это хорошее средство для борь- 
бы с молью. 


Дз" Выбирайте плоды, чья кожура покрыта 

рещинами, образующими сплошную сетку. Они 

могут храниться 3-4 месяца, содержат много угле- 

водов, сахара, минеральных солей, белков, клетчат- 

ки и витамина С. 

ЖИРЫ ПИЩЕВЫЕ. Свиной жир должен имет 
угубо белый цвет и плотную консистенцию 

Первый сорт может иметь желтоватый, а второй 

сорт - сероватый оттенок. 

Ее Обратите внимание на дату выработки. 

Зельц можно хранить в холодном месте только 
12 часов. 
ИНДЕЙКА. Лучшие породы этой домашней птицы - белая голландская, 

бронзовая и разновидности бронзовой - широкогрудая и северокав- 
казская. 

По количеству мяса в тушке на первом месте стоит широкогрудая 
бронзовая: индюки этой породы весят до 19 килограммов. У молодой ин- 

Й 1й гребень, ножки серые, гладкие. 

ЖИР (ФИА. смоква) тоже был экзотикой для жителей Центральной 

России. Но теперь и им не удивишь. 

Надо знать: спелость инжира определяется по появлению на кожице 
продольных трещин и по выделению из "глазков" на вершине соплодий ка- 
пелек густого сока. Мякоть при этом становится сладкой, заполненной гу- 

м соком. 
мя о содержит до 18 процентов сахара, 1 ‚2 процента оО 
’° 0,3 процента жиров, столько же НЕС кислот, 0:6 процента мине 
А льных Й лтора процента кл и: 

ВИКА жа ты А вздутых банок. Затем внимательно заа 
тесь с маркировкой. На крышках надпись должна содержать И р 
р. Первый ряд - дата изготовления (число - двумя первыми ци и 
двумя последними), второй - ассортиментный знак или. оО 
номер завода, смены и индекс рыбной промышленности - | 


вии. 
внутренней части 
 мякотӣ 0 


распо 


ружной части костреца и из перед 


АВИ 


_ Маркировка может быть как непосредственно на А ож гы 
кете, и содержать следующие сведения: наименовани Б те 
я вия предприятия - изготовителя, его товарный знак, сорт, ас тойи 
> данные о пищевой и энергетической ценности продукта, срок хране! 
° момента изготовления. 
5 Ма маркировка на крышке должна быть выдавлена изнутри. Если 
‘цифры й буквы, наоборот, вдавлены внутрь, перед вами подделка 
'АБАЧКИ (греческая мозговая тыква) - плод травянистого растения. 
_ТАВыбирайте только молодые плоды 5-10 - дневной завязи, которые име- 
_ ют нежную, плотную, без пустот мякоть и недоразвитые семена. Самая 
_ идеальная форма плодов - продолговато-овальная или цилиндрическая, 
| окраска - от почти белой до темно-зеленой. 
’° ШАРП. Как правило, он поступает в продажу живым, реже охлажденным, 
ще реже - мороженым. Если рыба в аквариуме и вполне здоровая, она 
°— держится придонного пространства, находится в подвижном состоянии, 
— жабры и плавники в движении. Спинная часть большинства таких рыб име- 
ет темную окраску. Туловище ровное, чешуя плотно прилегает к телу, 
Начало порчи рыбы несложно определить по появлению неприятного 
запаха из жаберных щелей. 
Е АРТОФЕЛЬ. Лучшие сорта - "ранняя роза" с характерными для нее ро- 
— УАзовыми клубнями удлиненно-овальной формы, "северная роза", "октяб- 
_ ренок" и "лорх". Хранить картофель надо при температуре плюс 3-5 граду- 
сов, при более низкой температуре часть содержащегося в клубнях крах- 
мала превращается в сахар. 
'ЕФАЛЬ. Одна из ценных промысловых рыб Азовского, Черного и Кас- 
Выбирая ве; надо иметь в ви мор носит название “пелингас” 
‚ р аль Й 
сантиметров, весом в полкилограмма и выше по вкусу а мы 
} Няя и мелкая, а иногда имеет привкус ила. Г 
— КИВИ. В Китае киви известен как "китайский крыжовник”. 
Е: го снижает кровяное давление, так как он очень бога 
мем почти нет натрия и жира. 


___ Киви великолепно сохраняется. Если Фрукт не мягкий, не ссохшийся и 
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Потребление 
т калием и в 


не помятый - значит, он хороший. 
"Заверните киви в полиэтиленовый пакет с дыроч- 
‚ В холодильнике он может храниться месяц. 
ТЮКВА. Зрелая клюква - красная. Сочная. Если я 


яса свиного, говяжьего, ба 
о, у аньего 
также из субпродуктов, мяса кур, гусей, индеек и и В 


пиг, перец, ‘мускатный орех, кориандр и другие специи. 
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Не оставляйте вареную нарезанную колбасу на све- 
ту: розовая окраска быстро бледнеет и колбаса сереет. 

Копченую колбасу лучше хранить в подвешенном со- 
стоянии, но не более 20 суток при температуре не вы- 
ше плюс 15 градусов, а при температуре от минус 7 до 
минус 9 градусов - 4 месяца. Если при хранении появи- 
лась плесень, колбасу следует протереть уксусом или 
соляным раствором, а потом смазать растительным 
маслом. И 
СОЕ Растворимый кофе, а его впервые получил == < 

швейцарский химик Макс Моргенталлер, не подраз- 00 
деляется на сорта, в отличие от кофе в зернах и молотого. Чтобы избежать 
риска приобрести фальшивку, надо внимательно читать название. Кофе на- 
зывается "Саѓе Реіе“, а на подделке - "Сае Рее рга211"; "Мезса!е" выгля- 
дит как "М№е$$-СоНе". 

Как правило, на этикетке фальшивки - минимум информации. Название 
да адрес страны - изготовителя. Иногда приводится текст о том, как при- 
готовить напиток. Если есть штрих-код, то тут проставляются такие цифры, 
которых вообще нет в таблице штрих-кодов. А случается, что берутся ре- 
зервные номера (с 20 по 29), которые пока никакой стране не принадлежат. 


Подделывается даже продукция российских предприятий. В частности, 
“Кофе растворимый" Моспищекомбината, кофе "Баловень". 

Фальшивок так много, что в российском центре испытаний и сертифи- 
кации Госстандарта России собрали целую коллекцию. Чаще всего подде- 
лывают продукцию “Воуа! з{апаа!” (Турция), "Мерішп доа" (Бразилия), 


"Саїе Ңісагао" (США). 

Фирмы, производящие кофе, стараются защититься от пиратов, насыпа- 

ющих в банки порошок, который не соответствует требованиям ГОСТа. К 

примеру, на банках "Меѕіїе" раньше стояла маркировка "Продукт из Швей- 
царии", а теперь указывается одна из 11 стран, где кофе произведен. Ме- 
няется и дизайн стеклянных банок. 

Чтобы избежать разочарования, специалисты советуют покупать про- 
дукцию хорошо известных фирм. Предпочтительнее делать это в магази- 
нах, а не в "комках" - в магазинах товар принимается только с сертифика- 

том, подтверждающим его безопасность. Внимательно читайте этикетку. 
На ней должны быть указаны: страна - производитель, адрес, название, со- 
став продукта, масса, срок годности, штрих-код, знак соответствия, индекс 
органа по сертификации, рекомендации по способу приготовления и хра- 
нению. Все должно быть написано на русском языке. 

Тщательно осмотрите и саму банку, особенно ее дно. Там может быть 
крохотная дырочка, залепленная скотчем, через которую тончайшей струй- 
_ кой кофейный порошок перекочевал куда-то "налево". 

ОНСЕРВЫ. Слово "консервы" происходит от латинского "консерво” - 
зе”. Изобрел их парижский кондитер Николя Франсуа Аппер в 
Аппер случайно обнаружил: если прокипятить плотно закрытую бутыль с 

ее содержимое долго не портится. Аппер делал опыт за опытом 


фо оо ооо ооо осо ооо ооо о ооо фо оо ооо 15 
й постепенно пришел к выводу, что, например, молоко лучше хранить в же- 
стяных запаянных банках - при кипячении они не лопаются. 
°  Изготовив множество припасов в банках и бутылках, Аппер открыл ма- 
к. азин "Разная снедь“ издал книгу "Искусство консервирования раститель- 
ных м животных субстанцийнна долголетний период”. 
®— В 1849 году в США был изобретен аппарат для получения сгущенного 
молока с сахаром. В России первый такой завод.был построен в 1881 году 
_ под Оренбургом. 
’ Воуберечь продукты от порчи даже в консервированном виде не всегда 
$ удается: Бактерии, плесень, дрожжевые грибки делают свое черное дело. 
‚ А теперь - внимание! Дата изготовления на крышке или на: этикетке а 
> это далеко не гарантия того, что Вам не хотят сбагрить некачественный 
° продукт. Присмотритесь. Темный, буроватый оттенок варенья, джема или 
сиропа в стеклянных банках должен насторожить. покупателя. По всей ви- 
_ димости, консервы хранились при высокой температуре, возле: отопи- 
тельных приборов. 
Но и низкая температура вредна для овощных консервов, фруктовых 
компотов, пюре. После размораживания овощи и 
° плоды: становятся дряблыми, а пюре расслаивается 
на твердую фракцию, и воду. Поэтому проявите бди- 
_ тельность. Если банка “вспотела” или очень холод- 
° вая, лучше ее не брать. Как и банку с ржавой крыш- 


М Кой. Судя повсему, эти‘консервыхранились во ‘влаж- 
ном помещении. 


Прежде чем приобретать консервы в стеклян- 
ной таре, посмотрите на дно банки. Если там име- 
ется даже слабо наметившаяся трещинка, лучше эту. 
банку не брать. ь 
К История ее теряется в глубокой древности, 

Десятки тысячелетий тому‘назад появился прародитель дикой пшеницы 
_ = однозернянка. Люди сеяли ее‘около’ домов и постепенно, путем отбора 
> вывели первый вид возделываемого злака - культурную однозернянку. Она 
› оказалась стойкой к неблагоприятным Условиям, невосприимчива к болез- 
{ ням, устойчива к полеганию. | 
Однозернянку потом вытеснили другие сорта. Появили 
› считавшаяся. сорняком, овес, гречиха, ячмень... Из них иг 
< Также из риса, проса, кукурузы, гороха, фасоли, чечевицы, 
льше всего белка и жира - в овсянке. Чуть меньше. белка - в ман- 
рузной, ячневой и пшенной крупах. На втором месте по жирности - 
А вот "чемпион" по крахмалу - рис. 
но-дранец представляет собой целые зерна проса, освобожден- 
веточных пленок, с составленными плодовыми и семенными обо- 
/ и зародышем. Не путайте его с пшеном шлифованным. Дранец 
актерную блестящую поверхность интенсивно желтой окраски, а 
й крупинке. отчетливо различается белое пятнышко - зародыш. 
ом хранении зародыш темнеет, Это. - сигнал: крупа испорче- 
ифованное пшено блеска не имеет. ' 


> 


миа 


сь рожь, ранее 
отовят крупы. А 


с аи" л 


А О ТО мым 
яж 


Есть еще и пшено дробленое. Тут уже не спутаешь: ядра проса ра 
ЛОТЫ, Эту крупу надо тщательно мыть холодной водой. 
Гречка (ее родина - Гималаи) делится на ‘ядрицу (целые зерна гречи» 
у которых удалена плодовая оболочка), продел (расколотые зерна) и см 
— ленскую крупу, когда зерна раздроблены в пыль (ее используют для диет 
| ческого питания). У 
Рис бывает стекловидный шлифованный, полированный и дробленый 
” Наиболее ценный - стекловидный, удлиненной формы. Кстати, рисова: 
‚ крупа должна быть белого цвета, иногда с розовым оттенком. Единичные 
зерна могут быть с оттенками других цветов - желтым или красноватым 
Ячменная крупа подразделяется на перловую и ячневую. Перловка бь 
‚вает дробленой (мелкой) или целой (более крупной): Ячневая также быва 
° ет дробленой, а иногда - плющеной, когда зерно ячменя плющат и тща- 
тельно удаляют цветочные пленки. 
® Овсянка - это крупа дробленая и недробленая, плющеная, толокно и 
хлопья. Последние, кстати, появились на свет благодаря религиозной сек- 
те под названием "Адвентисты седьмого! дня". 
Первоначально они предназначались для угнетения плоти и ўблажения 
души, Грубые, примитивно сплющенные зерна, по убеждению адвентистов 


‚ способствовали очищению и отвращали человека от всего мирского и не- 
нужного, р 


› что у истоков создания данного продукта стояли два 


кую кукурузную крупу можно запро- ^ 
только более желтым цветом и не- 
мером крупинок. Доброкачественная крупа не имеет 

‘и несвойственных ей запахов: 


долгоносики и клещи, и Бра и, Чаще всего это 
Крыжовник наз верным виноградом. Плоды его обладают 
а верхушке ягоды имеется 
Я беловатым мучни- 
Й "войлочный" по- 
ораженные плоды 


шек кожа белая или 
ез потемнения 

е замороженных 
јавляются), плотно 


Мясо ста- 
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о УЕА 
рой пти хотя и может быть достаточно жирным, н Л 
п ‚ НО вкус его значитель- 
но хуже, чем у мяса молодой курицы. 5 К 
Возраст их определяют по 


и наростами. Возраст петухов можно 
определить по величине шпор. У молодых (до 6 месяцев) вместо шпор = 


’ мягкие небольшие бугорочки. У взрослых - крупные окостеневшие шпоры, 
достигающие 2 сантиметров и более. 
Преданья старины глубокой... 

"Куры подавались в щах, рассоле, жаренные на рожнах, 
вертелах. Щи с курицей назывались богатыми щами. Был 
употребителен соус из курицы с сарацинским пшеном, 
изюмом и разными пряностями, с начинкою из баранины. 
Гуси начинялись гречневой кашей, рябчиков, тетеревов и 
куропаток жарили со сливами и приправляли молоком; 
лебедей подавали под взваром". 

(Николай Костомаров) 


На этом пока все. Остальные буквы алфавита в "Азбуке хозяйки" будут 
рассмотрены нами в начале следующего года. Следите за альманахом 


“Живите грамотно!" - и требуйте везде, где торгуют газетами и журнала- 
ми. 


—_ По вопросам распространения альманаха «Живите грамотно!» 
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Помидор — это овощ или все же фрукт? 
Маркировка на крышках консерв — откуда 
должна выдавливаться, изнутри или 
Снаружи? Как отличить 
[вии ними-' масло от маргарина? 

| | гакие апельсины самые 


Болеть вообще не дай Бог, ав наше 
время особенно. В такие моменты 
лекарства просто рт семейный 
м - „| оюджет. Однако есть 
| еа ИТ способ платить в 
| аптеке меньше. И не 
8 Дешевые. просто меньше, а 
Е аналог“ гораздо меньше. 
КОТАТТЕТТЕ Если, конечно, знать 
“ способ. Какой? 
пекарств| Читайте альманах 
«Живите грамотно!» 


Е Да ‚ сочные? Настоящий 


| ‘бекон — какой он? Дыня 
зал, в трещинах, хорошо это 
ОЗС или не очень? Словом, 
от () до (7, все, что нужно знать, 
дабы накормить семью не 
т ТОЛЬКО вкусной, нои 
хс) здоровой пищей. 
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| Дешевые аналоги. 


Для хозяйки праздник не только радость, но 
и большая «головная боль». Как и продуктов 
побольше закупить, и сэкономить при этом. 
Как из самых обычных недорогих продуктов 
сотворить блю т 
о а И 
нужно знать, чтобы гости || 
У не встали из-за стола В Как 


голодными. И другие | 


Каждый год мы ждем прихода «сопливой 
напасти», А ведь многие люди уже 
избавились от этой унизительной 
обреченности. Есть новые реальные 
способы отстоять свое 
здоровье. Причем, не 
обязательно способы 
дорогие — этот выпуск 
альманаха «Живите 
грамотно!» научит, как 
дать отпор эпидемии 
«дешево и сердито». 
Позаботьтесь о себе и 
‘своей семье, 
воспользуйтесь опытом 
счастливчиков! |. 


маленькие хитрости =“ 
большой экономии. = НО ш 06| 
Словом, как накрыть . о 
праздничный столине = АроЧгин н 
разориться при этом. |= Е 


В какие правовые отношения вступаем 
мы, когда вступаем в брак? Как правило, 
этот вопрос возникает лишь тогда, когда 
«грянет гром». И только тогда мы 
а начинаем узнавать 

ге такое, отчего «глаза 
лезут на лоб». И как 
часто оказывается, что 
‘ловушка, в которую = 
мы попадаем, 
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Целебные свойства комнатных растен л 
Каталог зеленых целителей 


Тайная жизнь растений 


Живая энергия зеленых питомцев 


родам 


В брошюре использованы фотографии Александра Литина, Алекс 
Козловой, Анатолия Толкачева, Надежды Галынской, Татьян 

овой, Ирины Опашнюк, Валентины Лукиянюк, Олеси Фомич 
тины Бондарь, Алексея Титова. 


ея Кульманова, 
ы Санчук, Елены 
евой, Ли 
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Смоленск. 


Разве можно представить дом 
без зеленых «жителей», которые так 
радуют наши глаза и сердце? С по- 
мощью растений любой дом можно 
превратить в уютный уголок, кото- 
рый наполнит ваше жилье свежестью 
и ароматом. 

Цветоводство и история выращи- 

вания растений вкомнатных условиях 
уходят корнями в далекое прошлое. 
Еще в Древней Греции люди украша- 
ли дома вазами, в которых цвели рас- 
тения. В Китае более тысячи летназад 
уже выращивали карликовые деревья 
в специальной керамической посу- 
де. В Средневековой Европе был из- 
вестен опыт организации настоящих 
зимних садов. Первый эксперимент 
по созданию зимних садов оказался 
удачным, а вскоре европейские мо- 
нархи заставляли садовников строить 
оранжереи и выращивать в них дико- 
винные растения. Не устоял и Петр 
Первый, который выстроил для этого 
специальный небольшой павильон. 

Так росла популярность домаш- 
него растениеводства, и уже в пер- 
вой половине Хх столетия комнатные 
растения стали совершенно привыч- 
ным явлением. 

Особенно нам полюбились рас- 
тения из дальних тропических стран. 
Впервые они прибыли в Европу в ХУ 
веке, когда путешественники из Гол- 


ландии, Англии и Испании открывал 
новые земли. Таким образом в Ста- 
ром Свете и появилось большинство 
современных комнатных растений. 
Среди нас очень много любителей. 
комнатных растений. И это не просто _ 
хорошо, а прекрасно. Озеленение до- 
ма с помощью домашних растений! 
я считаю не просто желательным 
обязательным условием нормал 
ной полноценной жизни. Расте 
необходимы жителю города, вед 
оторваны от природы и живем ср 
железобетона, в постоянном шў 
суете. Нас окружают излучения 
ковольтных линий, экрановте, 
рови сотовых телефонов. Дум 
представляете, как все этов 
наше здоровье. 
Поэтому один из со! 
рые дают экологи, состо 


люди, проживающие в современных 
городах, обязательно должны иметь 
комнатные растения. Они помогают 
сбалансировать биополе квартиры 
и самого человека, очищают воздух 
от вредных примесей, а также лечат 
нас от многих болезней. Стоит при- 
обрести в квартиру даже несколько 
домашних растений, и вы измените 
свою жизнь к лучшему. 

Прочитав эту брошюру, вы узнае- 
те, какие растения могут превратить 


ваш дом в настоящий оазис. Прочтете 
о многих целебных свойствах комнат- 
ных растений и рецептахих использо- 
вания. А также прикоснетесь к тайне 
жизненной энергии растений и нау- 
читесь пользоваться ею для восста- 
новления здоровья. Вы узнаете, что 
растения способны понимать чело- 
веческий язык и читать наши мысли, 
а также многое другое. 
(© уважением к своим читателям — 
Эдуард. Витюк 


— Ну, что вы, Константин Сер- 
геевич, мы же на «Ниве», машина- 
вездеход, — засмеялся Саша. — Вот, 
знакомьтесь, это Эдуард, про него я 
вам рассказывал. 

— Очень рад, — кивнул хозяин до- 
ма. — Так, парни, давайте, заходите 
в дом скорее, ато всех моих зеленых 
домочадцев простудите. 
Я бросил на Сашу недоуменный 
взгляд. 
‚ = Давай, давай, проходи, — про- 
‘шептал товарищ. — Сейчас сам все 
Мы прошли в просторную прихо- 


__ жую, гдеменя сразу поразили две ро- 
‘скошные пальмы. Огромные листья 


° понятной для меня схеме. 


о 
› «фильтра» 


растений создавали уголок мал: 
_ких тропиков. Но когда я зашел · 
стиную, удивлению не было преде 
Комната напоминала настоя: 
‘оазис, маленькие горшочки и бо 
шие кадки с растениями заполня г; 
все помещение. Причем; было ви; 
но, что вся эта композиция создан 
далеко не хаотично, а по какой-то не 


‚ это лишь часть, основ 
ное — в анжерее, — неожиданн. 
заявил хозяин. — С удовольствием 
покажу. 

— Сюда вообще целые группы на 
экскурсии ходят, — с иронией про 
изнес Саша. 

— Итакое случается, — улыбнулся 
Константин, — Нучто, ребятки, дава” 
те я угощу вас своим «фирменным 
напитком, а потом уже и экскурс!" 
организуем. А 

— Если это алкоголь, то вынужд“ 
отказать, — предупредил я. 

— Помилуйте, какой алког 
— Константин Сергеевич поста га 
на стол бокалы и стал разлива 


Оль 
вил 


І 
} 
] 
| 


‚ соной, — провозгласил Константин 


лителей тути не счесть. 


рубиново-красный напиток, — 
ка, пробуйте. 

Я слегка пригубил из бокала. 

— Чем-то напоминает гранатовый 
сок, но неон, Скорее, на клюквенный 
морс похоже. Нотожене уверен. Атак 
очень вкусно. 

— Гибискус это, китайская роза, 
Вот у окна стоит собственной пер- 


Ану- 


ИИ 


Сергеевич. 


— Вы завариваете это растение, 
что ли, по-особому? — спросиля: 

— Никаких секретов, заливаю 
цветки кипятком, добавляю чуть-чуть 
сахаруи даю настояться. Какостынет, 
разливаю по стеклянным бутылкам и 
в холодильник. Единственное, нужно 
не жалеть самих лепестков на завар- 
ку. Тогда напиток получается вот та- —- и , ж 
кого темно-рубинового цвета, авкус сию вышел, таквсе время со своими { 
— с хорошей яркой кислинкой. «питомцами» провожу. 3 

— Наверное, он очень полезный? — Константин Сергеевич биолог я 
— поинтересовался Александр. по образованию, — пояснил Саша. 

— Не то слово, Саша. Такой цве- — Вот как! — обрадовался я. — 
точный морс всю нервную систему Тогдау меня вопрос. Что вы скажете 
в порядок приводит, печень, почки поповодуочищения воздуха вкварти- 
чистит от шлаков и солей. А самое ре именно комнатными растениями? 
интересное — защищает от онколо- 


Всем известно целебное действие 
гических болезней. Вот вам и роза воздуха в хвойных лесах, но вырас- 
китайская. 


тить дома кедр или ель невозможно. 
— Я так понимаю, у вас таких це- Увас, я чувствую, тут очень хорошая 
атмосфера, дышится легко, наверня- 
ка разводите специальные растения? 

— Естьтакие, — кивнул биолог. — 
Мы этутемудавным-давно изучилии 
проработали. Провели исследования 


Гибискус 


БИ. 


— Вернопонимаете, Эдуард, уме- 
в доме настоящая зеленая аптека. 
эмнатными растениями давно за- 
. Акак после службы на пен- 


различных растений с целью озеле- 
нения школ, детских садов, больниц, 
санаториев и т.п. А сейчас это стало 
еще актуальнее, вы только подумай- 
те, как современный городской чело- 
век оторван от природы. Что нас окру- 
жает в квартире: линолеум, краска, 
пластик, синтетические ковры — все 
выделяет вреднейшие химические 
вещества. А электроники сколько: те- 
левизоры, компьютеры; чайники — и 


результата. 


излучение, поверьте, тоже далеко н 
безвредно. . 

Скажу больше, где-то с 80-х го. 
дов прошлого века официальная ме- | 
дицина (в частности, лечащие врачи) \ 
обратила внимание натех больных 
которых невозможно объяснить при- 
чину болезни. Традиционные мето. 
ды диагностики`не давали никакого \ 
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— А что за заболе- › 
вания? — поинтересо- р 
вался я. Е 

— Симптомы были 
разными, — пояснил" 
Константин Сергеевич. 
— Хроническая уста В 
лость, подавленность, 
головные боли, астма- 
~ тические проявления, 
раздражение слизи 
стой оболочки глаз, но- 
са и горла, закупорка 
носовых и лобных паз 
зух, кожные забол 
вания, аллергии, а 
самых худших случа? 
ях — злокачественный 
опухоли. з 

— Внушитель 
список, — зам 
Александр. — Так 
была причина? — 


мя даже ввели понятие 
«синдром нездорового 
помещения». Самое ин- 
тересное, когдатакие па- 
циенты попадали в поме- 
щение со свежим, чистым 
воздухом, состояние их 
здоровья сразу же улуч- 
шалось, вплоть до полно- 
гоисчезновения болезни. 

— Удивительно, надо 
обязательно приобрести 
себе несколько домаш- 
них цветочков, — отра- 
портовал Саша. 

— Непременно при- 
обретите, — обрадовал- 
ся Константин. — Вы да- 
же не представляете, на- 
сколько беспредельны 
возможности оздоров- 
ления воздуха в квартире 
при помощи комнатных 
растений. Когда изучи- 
ли антибактериальные 
свойства амариллиса, 
агапантуса, зефиранте- › 
са, гиппеаструма и ряда „ 
других растений, оказа- 
лось, что от их летучих ^ 


фитонцидов некоторые бактерии по-_ 


гибают быстрее, чем от всем извест- 
ного чеснока. 
= Любопытная новость, — язаду- 
мался. — Первый раз отаком слышу. 
— Этоеще «цветочки», — пошутил 
наш «лектор». — Некоторые комнат- 


ные растения способны отфильтро- 
вать или преобразовать ядовитые 
вещества. Что такое НАСА, надеюсь, 
известно? 

— Американское агентство по аэ- 
ронавтике и космическим исследова- 
ниям, — ответил мой товарищ. 


за счет чего это растление 2 
симилирует вредные газе 
_ такой феноменальной ско, 
стью, остается загадхой. : 
известно другое — хлор 
тум очищает воздух нами 
го эффективнее, чем многи 
специально созданные техни 
ческие устройслва. 
— Получается, возможно 
стиприроды победили техни 
< х рофнт ум ческий прогресс! == улыбн ул- 
— Правильно, учреждение, я вам — А что туг удивительно- 
скажу, нешуточное. Так вот, в этой го, — заметил биолог. — Возможно- 
организации экспериментальным  стиприродыуникальны, а устройства, 
путем выяснили, что такие всем из- созданные человеком, имеют ограни- 
вестные растения, как ИН ченный спектр действия. чыда <, 
хризантема и алоэ, яв- ; у ад 
ляются высокоэффек- 
тивными очистителя- 
ми воздуха. Особенно 
отличился хлорофитум, 
В специальную каме- 
ру помещали расте- 
ние и закачивали туда 
газы, загрязняющие . 
воздух в помещениях. 
А затем измеряли по- 
глощаемый растением 
объем газов. Так бы- 
ло выяснено, что за 24 
· часа хлорофитум пол- 
ностью очищает воз- 
дух опытной камеры от 
всех вредных приме- 
сөй. Каким образом Г Аглачнема 


— Константин Сер- 
геевич, какие комнат- 
ные растения вы, как 
специалист, можете 
порекомендовать для 
создания в доме це- * 
лебной атмосферы? — 
задал я вопрос. 


— Ну что я могу 
сказать, Эдуард, для 
оздоровления воздуха 
в комнате, как вы по- 
няли, очень полезно 
завести хлорофитум, 
алоэ. Еще мирт, розма- 
рин и аглаонему. Есть 
еще такое замечатель- 
ное растение, какаспа- ' 
рагус, он поглощает | 
вредные примеси. 

Что касается ио- 
низации воздуха, тут 
незаменимыми будут 
криптомерия и можже- 
вельник. Они наполнят 
квартиру отрицатель- 
но заряженными иона- 
ми, которые поглотят. 
‘и нейтрализуют излу- 
чения телевизоров и 
компьютеров. А такое растение, как 
циперус, вообще способно превра- 
тить любую «пустыню» в оазис. Да, и 
желательно, чтобы в доме был хотя 
бы один куст герани. Герань велико- 

. дезинфицирует и дезодори- 


Гинисаст ри 


— Константин Сергеевич, мне как- 
то сказали, что очень полезно содер- 
жать в доме комнатные розы, — вста- 
вил Саша. 

— Правильно сказали, Александр. 
Комнатная роза помогает избавить- 
ся от усталости и раздражительно- 


и) 


сти. Особенно эффектиено ее дей- 
ствие, если рядом будут расти ба- 
зилик, эстрагон и мята (мелисса). 
8 этом случае воздух вашето жилья 
влекло химического превратится в 
УГА 
Вал нам целую лекцию прочита- 
ли с благодарностью обратился я 
к Корклантиму Сергеевичу. 
- Да что вы, кажая это лекция, ско- 
рес, небоьяной полезный рассказ. 
2 теледжь пожалуйте ко мне в оран- 
еек, — пригласил биолог. — В. ней 
ЗЛА моя ГОО, 
Мы прошли через весь док, и Кон- 
ламитим Сергеетич открыл заветную 


РЕД) 


Скажу честно, такой 
давно не встречал. Из 6. 
реоборудованной стекля» 
цы был создан настоящий 
ботанический сад. 

— Воттеперь давайте 
ся с моими зелеными дру 
воодушевленно сказа 
— У каждого из них есть сво 
и свои способности 

— А вы можете показа 


торые являются целебными 


просил я. 


— Разумеется. Алексан 


рил, что вас интересую 
домашние растения. Прош 
курсию. 


у 


а ра а оно) дА да не а 
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Целебные свойства 


комнатных растений 
Агав 


Агава американская — родом из 
Южной Америки. В естественных 
условиях ее можно вырастить в юж- 
ных регионах. А вот дома это может 
сделать каждый. У нас агаву амери- 
канскую знают многие и любят выра- 
щивать как комнатное растение. Ее 
листья мясистые, длинные, с очень 
острыми шипами по краям. Растение 
при хорошем уходе достигает значи- 
тельных размеров. 

В народной медицине агаву ис- 
пользуют в качестве противовоспа- 
лительного, болеутоляющего, жа- 
ропонижающего и обеззараживаю- 
щего средства, Препараты из агавы 
применяют как наружно, так и внутрь 
при невралгии, воспалении седалищ- 
ного нерва, параличе, остеоартрозе, 
шейном остеохондрозе и радикулите. 
Из листьев агавы (растение должно 
быть старше З лет) готовят целебную 
настойку, которая обладает успокаи- 
вающим действием. — 

Настойка для наружного при- 
менения: лист агавы измельчить, 

неплотно сложить в банку и залить 
водкой на 2-3 см выше Уровня мас- 


Агаба 


Сы. Настоять 7-10 дней в темном ме 


сте. Затем процедить и использовать 
для растираний и компрессов 2 раза 
в день при остеоартрозе, спонди- 
лезе, невралгии, воспалении се- 
далищного нерва, параличе, шей- 
ном остеохондрозе и радикулите. 


Первые сведения олечебном при- 

менении алоэ датируются 1750 годом 
до н.э. Они были обнаружены на шу- 
мерских глиняных табличках. Алоэ 
упоминается в известном Египетском 
лечебнике, написанном около 1550 
года дон.э. В М!веке дон.э. арабские 
торговцы завезли алоэ в Персию, 
Индию, Тибет, Малайзию. Уже тогда 
начали открывать его целительные 
свойства. Древние египтяне и гре- 
ки изготавливали из алоэ бальзамы, 
эссенции, эликсиры. Считалось, что 
их употребление продлевает полно- 
ценную жизнь человека. 

О целебных свойствах алоэ пи- 
сали Гиппократ, Диоскорид, Плиний 
Старший, Авиценна. Алоэ использо- 
вали тибетские монахи. В Древнем 
Житае его листьями лечили экземы и 

лихорадки. Алоэ упоминается в ста- 


_ Алоэ _ 


Настойку агавы из свежих ЛИ- 
стьев принимаюти внутрь как проти. 
вовоспалительное, болеутоляющее 
и жаропонижающее средство: 50 г 
измельченных листьев агавы залить 
0,5 л водки и настоять в плотно за- 

крытой банке 7 дней втемном месте 

при комнатной температуре, про- 

цедить и пить по 10-20 капель, раз- 
бавляя в 50 мл воды, 2-3 раза в день 
послееды. Курс лечения — 30 дней. 
После 2-3 недель перерыва прием 
повторить. 
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ринных англосаксонских иінемецких 


врачебных ‘справочни 
русских лечебниках, 1 


вали «растением величес 
целебным». 

Именно из-за уникальных це 
ных качеств алоэ Аристотель совет. 
товал Александру Македонскому за- 
воевать остров Сокотра, на котором 
туземцы из произраставшего там чу- 
десного растения готовили различ- 
ные лекарства. 

В наши дни свежий сок алоэ на- 
шел широкое применение в различ- 
ных областях официальной медицин- 
ской практики, а также в народной 
медицине. Особенно полезенего сок, 
полученный методом биогенного Сти" 
мулирования. 

В конце 1930-х гг. академи : 
В. П. Филатовым был открыт эффек 


ком 


а 


биостимуляции, непосредственно 
связанный с алоэ. Ученый обратил 
внимание на то, что в клетках тканей, 
помещенных в крайние (стрессо- 
| вые) условия (Филатов выдерживал 
срезанные листья алоэ 20-25 


дней в 

. темноте при температуре +4 град.), 
образуются биогенные стимулято- 

ры, повышающие жизнеспособность 


клеток и организма в целом. 

Сок алоэ готовят из нижних ли- 
стьев растения. Их измельчают нож- 
ницами, а затем выжимают из этой 
массы сок, который фильтруют через 
марлю. Применять его надо в день 
приготовления, так как при хранении 
он портится. 

Действие сока алоэ усиливается 
после биостимуляции. Для того, что- 
бы получить такой сок, необходимо до 
выжимки срезанные листья растения 
промыть холодной кипяченой водой, 
просушить, завернуть в салфетку или 
темный полиэтиленовый пакет и по- 
ложить на 20 дней в холодильник. 

После биостимуляции сок алоэ 


ивконсервированном виде. Для кон- 
ции к 8 частям сока добавить 2 
а Свежий сок алоэ реко- 
г пить при невралгии, ра- 


в, головной боли, желудоч- 
званиях. Сок алоэ можно 


ложить кбольному месту, н: 
магой или полиэтиленово 


смешать 150 мл свежего сока алоэ, 
250 г меда и 350 мл кагора и пить по 
1 ст. л. З раза в день до еды. 

При туберкулезе и легких, и 
костей смешать 1 ч. л. сока, по 100г | 
меда и свиного или гусиного смаль- ) 
ца (или несоленого сливочного мас- н 
ла), 50 гкакао и принимать по 1 ст. л. 
на стакан горячего молока 2-3 раза | 
в день. и 

При насморке сок алоэ закапы- 
вать в нос по 3 капли в каждую ноз- 
дрю. Можно свежий сок развести ки- 
пяченой водой в соотношении 1:10. 
Закапывать в каждую ноздрю 2-Зраза 
в день до улучшения состояния. 

При кашле смешать 0,5 ст. сока 
алоэ, З ст. л. меда и 50 г несолено- 
го сливочного масла. Принимать по 
1 ст. л. 2 раза в день доеды. Курсле- 
чения — не менее недели. 

При болезнях полости рта, де- 
сен, фарингите и ларингите поло- 
скать рот 50%-ным раствором со- 3 
ка алоэ или пить сок, разбавленный 
молоком в соотношении 1:1, З разав 
день по 1 ч. л. 

Для укрепления иммунитета в 
течение 15 дней полезно съедать пе- 
ред едой по кусочку листа апо Алии 
ной 2 см. 

При растяжении связоки 
бахлистьяалоэ пропустить черезм 
сорубку. Получившуюся каши уп три: 


нью (шарфом, платком и т.п.). Оста- 
вить компресс на 6 часов. 
При ячмене два листа алоэ про- 
пустить через мясорубку, залить хо- 
ЛОДНОЙ кипяченой водой в пропорции 
1:10, настоять 6-8 часов, процедить. 
Промывать глаза и делать примочки, 
пока ячмень не пройдет. 

При пневмонии измельчить 2 
нижних листа 3-5-летнего алоэ, до- 
бавить 3 ч. л. меда и 1 ст. воды. Ва- 
рить смесь нанебольшом огне 2 часа, 
остудить, процедить. Принимать по 

1 ст. л. 3 раза в день за 20-30 минут 
доеды. Курс лечения 1-1,5 месяца. 

Чтобы кожа долго оставалась 
молодой и красивой, нужно каждый 
день перед сном протирать лицо ли- 
стиком алоэ. 

При бронхите: взять 15 глистьев 
алоэ, по 100 г свиного или гусиного 
жира, несоленого сливочного мас- 
ла и меда. Листья алоэ измельчить, 
тщательно смешать с остальными 
компонентами и принимать по 1 ст.л. 
2 раза в день. 

При заболеванияхлегких 150 мл 
сока из листьев алоэ смешать с 250 г 
меда и 350 мл кагора. Настоять 4-5 

дней в темном месте при температу- 
ре +4-6 град. Принимать по 1 ст.л. З 
раза в день за 30 мин. доеды. 

При рините и остром насмор- 
ке в каждую ноздрю закапывать по 
5-6 капель свежего сока алоэ 2-3 

раза в день с интервалом в несколь- 


При язве желудка и 12-перс 
ной кишки, диспепсии, атон 
кишечника, катаре желудка рек 
мендуется принимать настойку. п. 
листьев алоэ с медом и вином. Сй 
шать 0,5 ст. измельченных листье Фф 
с 1 ст. сахара или 3/4 ст. медай на | 
стоять в темном месте 3 дня. Затем _ 
добавить 1 ст. сухого красного ви 
и настоять в темном месте еще сута _ 

ки. Принимать по 1 ст.л. 3 разав'день - 
перед едой. В — 
При воспалении веклистьяалоэ › 
измельчить до состояния кашицы и" д 
один час держать в эмалированной. д 
посуде, накрыв крышкой. Затем до- 
вести до кипения, процедитьи, пере- 
лив в стеклянную посуду, плотно за- 
крыть. Хранить в темном прохладном - 
месте. Тампоном, увлажненным этой 
жидкостью, делать примочкии проти- 
рать кожу век. > 
При мастите для ускорения со- 
зревания нарыва наложить компресс. 
сизмельченными листьями алоэ и за: 
крепить его, Менять повязкукакмож 
но чаще. 
При миоме матки пить днем. 
и вечером по 1 ст. л. сиропа алоэ 
200 г листьев (без колючек) ра 
лоть в миксере. Добавить З ст. л. ИЗ 
мельченных корней буквицы л! 
ственной, 600 г меда и 600 
рального красного вина. Томи 


дить ихранить в холодиль 


ие 


МА А У 


Для регулирования менструа- 
ций пить свежевыжатый сок алоэ по 
8-10 капель 2-3 раза в день. 

Против импотенции: смешать 
150 мл сока алоэ, 250 г меда, 350 мл 
натурального красного вина, 100 г 
порошка из плодов шиповника, 30 г 
порошка из семян петрушки. Насто- 
ять смесь 1-2 недели, периодически 
встряхивая. Принимать 

по 1 ст. л. З раза в день 
за 30 мин. до еды. 

При стоматите же- 
вать листья алоэ или 
полоскать рот соком из 
свежих листьев. 

При воспалении 
десенизмельчить 100г 
алоэ и настоять час 
в закрытой эмалиро- 
ванной посуде. Затем 
довести до кипения, 
процедить, перелить 
в стеклянную посуду, 
плотно закрыть и хра- 
нить в темном про- 
хладном месте. Поло- 
скать рот. 

При артритах хо- 
рошее действие ока- 
зывают компрессы из 
смеси 1 части сока 
алоэ, 2 частей медаи 
З частей водки. Нане- 
оти на больное место, 
накрыть слоем ваты, 
компрессной бума- 


гой и укутать полотенцем и теплым 
шарфом. 

Для стимулирования роста во- 
лос залить 1 ст. л. нарезанных ли- 
стьев алоэ 1,5 л кипятка и проварить 
10 мин. Затем остудить и процедить. 
Протирать кожу головы ватным там- 


поном, смоченным в отваре, 2-3раза 
в неделю. 


гебная сила компах 


` Для укрепления волос смешать 
100 мл сока алоэс 0,5 л виноградно- 
го сухого вина, настоять 2-3 дня, пе- 
риодически взбалтывая, и втирать в 
кожу головы. 
Алоэ обладает особым свойством 
препятствовать формированию гру- 
бой рубцовой ткани. Оно вызывает 
очень быструю регенерацию клеток 
кожи, и на месте травмированной об- 
ласти образуется не рубцовая, а здо- 
ровая кожная ткань. 

При плохо заживающих язвахи 
ранах, экземах, лишаях, ожогах, 
обморожениях, трофических яз- 
вах к больным местам прикладыва- 
юд2 раза в день листья алоэ, срезая 


Относится к семейству Герание- 
вые и происходит из Южной Афри- 


РҮ 


растений 


с них верхний слой, или же наклады» › 
вают компрессы с измельченными — 
листьями или соком алоэ. ых | 
Внимание! Следует знать, что б 
алоэ, не достигшее зрелости, не об- | 
ладает нужной целительной силой. .| 
Для лекарственного применения го- \ 
дится растение не моложе 1,5 лет. 
«Взрослым» считается растение, до- 
стигшее 5-летнего возраста. 
Алоэнеиспользуют прилечении 
кровотечений любой этиологии, при 
заболеваниях печени и желчного пу- 
зыря, а также воспалении мочевого 
пузыря, так как его применение вы- 
зывает прилив крови к органам ма- 
лого таза. , Е 


Герань (пеларгония) 


ки, а некоторые виды из Средизем- 
номорья. В Европе она появились в 
ХМ веке: английский при- 
дворный садовник привез Г 
в Великобританию первые 
пеларгонии с мыса Доброй 
Надежды. Ре!агдоѕ в пер 
воде с греческого озна! 
«журавль». На Руси пелар- 
гонию и называли «жур 
ный нос», потому что 
бик пестика разраста‹ 


Ученые провели с геранью очень 
интересные опыты. На поверхность 
листьев нанесли капли жидкости с 
миллионами бактерий стафилокок- 
ка. Удивительно, но через 3 часа 
большинство бактерий погибло. Во 
второй серии экспериментов г ерань 
поместили в бокс, а пластинки с м 
кробами расположи- 
ли на расстоянии 0,5 
см от листьев. При- 
чем, среда для раз- 
вития микробов была 
создана самая луч- 
шая. Однако после 
6 часов соседства с 
геранью все микробы 
погибли. 

В чем же дело? 
Оказывается, герань 
способна выделять в 
воздух бактерицид- 
ные вещества, губи- 
тельные для большин- 
ства микробов. В про- 
шлом герань приме- 
няли при переломах 
и лечении рака. 

Герань полезна 
людям, страдающим 
неврастенией, бес- 
сонницей, гиперто- 
нией, заболеваниями 
сердца и желудочно- 
кишечного тракта. 
Особенно благотвор- 

Но действуетна энер- 


и- 


о 


гетику больных хроническим гастри- 
том с повышенной кислотностью. 
Присутствие герани в помещении 
улучшает состояние тех, кто страда- 
етот болезней печени и желчного пу- 
зыря. Герань — хороший антисептик, 


действует как противовоспалитель- 
ное средство. 


Больным радикулитом или 
остеохондрозом рекомендуют де- 
лать компрессы с измельченными 
листьями герани, прикладывая их к 
больным местам на ночь. Если при- 
ложить лист герани к пульсу на запя- 
стьях рук, можно нормализовать ар- 
териальное давление. 

Настой: 20 г свежих цветков или 
листьевкомнатной герани залить 1 ст. 
кипятка, настоять 7-8 часов. При на- 
сморке промывать настоем носовые 
пазухи 2-3 раза в день; при болях в 
горле применять для полоскания. 

При подагре, болезнях почек и 
для растворения камней в почках 
2ч. л. травы герани настоять 8 часов в 
2ст. охлажденной кипяченой воды. Пить 
по несколько глотков 3-4 раза в день. 

Для нормализации давления, 
улучшения работы сердца и под- 
желудочной железы З ст. л. кашицы 

изсвежихлистьеви цветов залить 100 

мл медицинского спирта. Настоять З 


суток в темном теплом месте в плотно 
закрытой посуде. Пить по 20 капельв 
1 ст. л., добавляя воды в ложку до ее 
полноты, утром натощак и вечером 
перед сном. Если больным противо- 
показан алкоголь, лечиться можно 
таким способом: 2 ч. л. свежеприго- 
товленной кашицы из листьев и цвет- 
ков залить 1 ст. холодной кипяченой 
воды. Настоять в темном месте 8 ча- 
сов. Принимать равными порциями 
5-6 раз в день. 

При параличе лицевого нерва 
комнатную герань используют для 
компрессов, аппликаций и внутрь в 
виде настойки: 3 ст. л. измельченных 
свежих листьев герани залить 100 мл 
спирта. Настоять 3 сутоквтемном ме- 
сте, принимать по 20 капельв 1 ст. л., 
добавляя воды до ее полноты, утром 
натощак и вечером перед сном. 

Если вам поставили диагноз «ка- 
таракта», чтобы остановить процесс, 
используйте герань. Ежедневное за- 
капывание 1-2 капель сока из листьев 
и цветов герани в уголок глаза по- 
может сохранить и улучшить зрение. 

Кроме лечебных свойств, герань 
великолепно собирает энергетиче- 
скую грязь и может активно исполь- 
зоваться как энергетический фильтр. 

Особенной силой, по мнению ученых, 


обладает цветущая красная герань. ш 


Недаром в доме знаменитой болгар 
ской целительницы Ванги всегда цве 
ла пеларгония, которую в Болгар 
называют «здравец». Ж; 


Вечнозеленый кустарник или ма- 
ленькое дерево с буроватой, иногда 
почти черной корой на старых побе- 
гах. Родина — Юго-Восточная Азия 
(Южный Китай), Полинезия и Север- 
ная Индия. 

Хотя гибискус и называют китай- 
ской розой, никакого отношения кна- 
стоящей розе он не имеет. Гибискус 
принадлежитксемейству Мальвовые. 

На Гавайях он является националь- 
ным растением, которое называют 
цветком прекрасных женщин. В Бра- 
зилии китайскую розу зовут серьгами 
принцессы — за то, что у одного из 
видов цветки на длинных цветоножках 
покачиваются на вет- 
вях, словно серьги. На 

острове Фиджи много 
веков отмечают День 
огненного гибискуса. ' 
Самую красивую де- 
вушку выбирают коро- 
левой цветов, украшая 
ее венками и гирлянда- 
ми из гибискусов. 

В последнее время \ 
гибискус выращивают | 
и дома, он превратил- 
сяв любимое многими 
комнатное растение. 

° Помимо того, что ки- 
тайская роза чрезвы- 
чайно красива, онаеще 

' целебна. В африкан- 


ской народной медицине цветки ги- 
бискуса используются как противо- 
судорожное, бактерицидное, моче- 
гонное, желчегонное, кровоостанав- 
ливаюшее, противовоспалительное 
средство, а также применяются при 
мокнущих экземах. Листья и цветки 
помогаютпри злокачественных язвах, 
опухолях и вілечении карбункӯлов. 
Для этого их растирают в однородную 
массу и прикладывают к'опухолям. А 
кашицу из измельченных цветков на- 
носят на различные язвы, незаживаю- 
щие раны, фурункулы и ожоги. 

Особое целебное свойство име- 
етчай из лепестков гибискуса, кото- 


1 
| 
Н очищает печень и почки от шлакови 


7 = 


рый называют напитком фараонов. 
По вкусу он напоминает клюквенный 
морс. В холодном виде прекрасно 
освежает в жару. Горячий чай при- 
водит в порядок нервную систему, 


Золотой ус (к: 


Многолетнее травянистое рас- 
тение из тропических лесов Южной 
Америки. Золотой ус культивируют 
как комнатное растение уже около 
100 лет. Он очень эффективен при 
лечении многих заболеваний. Счита- 
ется лучшим растением при лечении 
хронического панкреатита, Хорошо 
подавляет патогенную микрофлору, 
снимает боли, восстанавливает функ- 
ции поджелудочной железы, селе- 
нки «оры надпочечников. Снимает 


солей. А при регулярном примене- 
нии значительно снижает риск раз- 
вития онкологических заболеваний. 
Он обладает спазмолитическим, ан- 
тибактериальным, желчегонным и 
антигельминтным действием. Если 
пить его перед сном, исчезнет бес- 

сонница, а сновидения станут при- 

ятными. 

Напиток фараонов: 1-2 ст. л. су- 
хих лепестков гибискуса залить в за- 
варном чайнике 2 ст. кипятка, насто- 
ять 20-25 мин., процедить. Для аро- 
мата можно добавить щепотку цвет- 
ков душицы, мяты или мелиссы. 

Такой чай могут пить без ограни- 
чений даже люди, страдающие ал- 
лергией. Замечательный целебный 
напиток можно получить, если всем 
известный чайный гриб настоять в 
чае с добавкой лепестков гибискуса. 


‘изия душистая) 


воспаление желчного пузыря и желч= 
ных путеи, желудка, тонкого кишечние 
ка. Нормализует кислотно-щелочной 
баланс желудочно-кишечного тракта» 


у астматиков, что резко у. а 
щее состояние больных и часто 
водит к полному излечению от 
хиальной астмы. Е 
При сахарном диабе 
креатите, воспалении ж 


| 


кишечного тракта лист золотого 
уса размером не менее 20 см (если 
меньше — брать 2 листа) измельчить 
и залить в эмалированной кастрюле 
0,7 л кипятка, кипятить 3-5 мин, на 
слабом огне, укутать, настоять сутки. 
Принимать в теплом виде 3-4 раза в 
день за 40 мин. до еды по 50-100 мл. 
| Хранить при комнатной температуре, 
прикрыв сосуд с отваром салфеткой. 
Частоужев первые сутки приема на- 
стояуровень сахара становится нор- 
| мальным. Онтакже выводит шлаки из 
организма, мелкие камни и песок из 
почеки мочевого пузыря, излечивает 
многие внутренние болезни, улучша- 
ет общее состояние организма. На- 
Стой можно применять как для лече- 
НИЯ, таки для профилактики. 
Настойку золотого уса рекомен- 
ДУют для лечения бронхиальной 
е 80-50 суставчиков измель- 
При а кать 14 дней в 1,5 лводки. 
теневых астойка приобретает си- 
м ет, который при хране- 
нь Е ется на коричневый, но 
ет на целебные свойства. 
Ринимать по 1 дес. л. за 40 
еды 3 ей л, мин. до 
день. Нельзя запивать 


«а ОЈ: апау 


^и заедать. 


ст 
пезни ‹ ХОНдроз, радикулит, бо- 
р 
В 


сус 
ать Уставов и 


_> Настойкоя 
ал кой 


сосудов. Расти- 
шейные позвонки, 

Ставы. Также можно 
омпрессы: смочите 

1 а т (или хлопчатобумаж- 
с оженный несколько раз, 


и приложите к больному месту на 2 
часа, тепло укутав. Такую процедуру” 
нужно выполнять 2 раза в день. 06= 
легчение наступает очень быстро. В 
целях профилактики компрессы де- 
лать еще 3 дня после снятия острых 
болей. Вовремяиспользованияком- 
прессов настойку приниматьи внутрь 
по 1 ст. л. Зраза в день зачас доеды. 
с — не более 10 дней. 
р лечения тромбофлебита 
настойку золотого уса пить 2 раза В 
день по 30-40 капель на 50 мл воды. 
При инсульте настойку исп. ее. 
зовать для массажа или расти 


Для лечения послеоперацион- 
ных спаек, полипов, фибром, ми- 
ом и кист яичников: нарезать 50 су- 
ставчиков и настоять в 0,5 л водки 10 
дней, процедить. Утром за полчаса 
до еды выпить полстакана теплой (не 
горячей) воды, добавив 7 капель на- 
стойки. Вечером до ужина повторить 
прием в той же дозировке. На второй 
день принимать по 8 капель, натретий 
день —Э итак далее. Курс28 дней. По- 
сле чего следует вести прием капель 
вобратном (убывающем) количестве. 


Многолетнее луковичное расте- 
ние из семейства Лилейные. Родина 
— Южная Африка. Также широко рас- 
пространенов странах Средиземномо- 
рья, Среднейи Юго-Восточной Европе, 
Индии, Китае. Индийский лук облада- 
ет замечательными целебными свой- 
ствами. Его сок помогает при артрите, 
ревматизме, подагре, отложении со- 
лей, опухолях, травмах и ушибах, кро- 
воподтеках, укусах насекомых, неврал- 
гии, снимает головную и зубную боли. 
С лечебной целью используют 
зрелые листья индийского лука. От- 
? резанной стороной листа нужно на- 
тереть больное место или приложить 


адикулите также достаточ- 
‘больное местолисточком 


Распространено мнение, что ДЛЯ. 
приготовления различных лекар- 
ственных средств растение годится 
только в том случае, если на его усах 
есть 12 суставчиков. На самом деле 
это не так, необходимые целебные 
вещества содержатся в золотом усе 
вне зависимости от числа суставчи- 
ков. Однако наибольшее количество 
целебных веществ накапливается в 
растении осенью, поэтому настойку 
на водке предпочтительнее делать 
именно этой порой. 


Индийский лук 
(итицемлечник хвостатый, брандушка) 


или кусочком луковицы и укутаться. 
Несколько минут будет ощущаться 
жжение, к утру боль уйдет. 

Если соком индийского лука сма- 
зать десну вокруг больного зуба, 
через несколько минут боль утихнет. 
При головной боли соком нужно 
смазать виски. Г 

Для лечения бородавок можно 
использовать аппликации из кашицы _ 
или просто смазывать их соком изли- 
стьев этого растения, который также 
способствует заживлению небол 
ших ран и порезов. Им можнов 

`чить и герпес на губах. 18 

Из цветочных стрелок и лис 
можно сделать спиртовую наст“ 
ку: 20 г измельченного. сы ья 
мл водки. Банку постави 


прохладное место на 3-4 не- 
дели, периодически встря- 
хивать содержимое, затем 
процедить. Хранить в холо- 
дильнике. Растирание такой 
настойкой при бронхите бы- 
стро снимает кашель. 

Отлично помогает на- 
стойка индийского лука и 
при межпальцевых гриб- 
ках, а также если беспоко- 
ятсуставы. Стоит растереть 
больной сустав настойкой и 
завязать теплым платком, че- 
рез час боль отступит. 

Если у вас остеохон- 
дроз, нужно растереть на- 
стойкой спину (вдоль позво- 
Ночника) и плечевые суста- 
ВЫ. После такой профилак- 


ТИКИ можно надолго забыть „ 
© болезни. 

Если п 
сока 
гол 
лис 


Ри использовании 
Или настойки индийско- 
Ука у вас на коже появи- 
Ь следы ожога или зуд, 
м КОжу облепиховым или олив- 
маслом. 
ни 26 достоинствах этого рас- 
@дует помнить, что индий- 
этому Е Читается ядовитым. По- 
тельно Рецепты служат исключи- 
„О Для Наружного применения. 
Не следует его применять лю- 
4 почечной недостаточ- 


риод обострения хрони- 
леваний 


И в 
В остальном растение не имеет 
противопоказаний, за исклюхаши 
ем индивидуальной аллергическо 
непереносимости: Поэтому перад 
использованием сока или насто к 
проведите небольшой тест Страда З 
маленький кусочекинди ии а. 
смажьте его слизью небол йуж 


Это целебное растение — 
Южной и Юго-Восточной Ази 
же Южной Америки, тропичес 
онов Австралии, Новой Гвин 
луккских островов и Мадаг 
В России каланхоэ появилось очень 
давно. Выращивают его как декора- 
тивное и лекарственное растение. В 
комнатной культуре встречается ка- 
ланхоэ перистое, которое в народе 
называют «маоцзедунчиком», «ком- 
натным женьшенем» или «доктором». 
До 60-х годов прошлого векав Ев- 
ропе практически не было сведений 
о лекарственных свойствах калан- 
хоэ. Но по мере того, как оно начало 
х входить в комнатную культуру, стали 
М оявляться сообщения о его меди- 
инских свойствах. Так, отмечалось, 
например, что при смазывании сли- 
зистой оболочки носа быстро излечи- 
вается грипп, а не заболевшие в пе- 
риод эпидемии люди применяли его 
в качестве профилактики. 

Соком размятых листьев каланхоэ 
останавливали кровотечение, быстро 
снимали зубную и головную боль. Ле- 
чили панариций и мастит, экзему и 
кожные сыпи, ожоги, эрозию шейки 
матки. Использовалив виде примочек 
или мази для лечения трофических и 

_ долгонезаживающих язв, пролежней 
игнойных абсцессов сомертвлением 
ткани. Каланхоэ обладает желчегон- 
м свойством, снижает содержание 


ких рай- 
еи, Мо- 
аскара. 


житель 
и, атак- 


деятельность желчного пузыря. 

Наконеци официальная медицине 
приступила кисследованию этого н 
обычного растения, и к концу 19 
годов каланхоэ было введено в 


биогенных стимуляторов 
сих пор не выяснен ме 


из этого растения. Но известно, что 
они обладают противовоспалитель- 
ным действием, очищают раны и 
язвы от некротических тканей, при 
этом не раздражают кожу и слизи- 
стые оболочки. 
| Правда, официальная медицина 
остановилась только на наружном ис- 
пользовании сока растения, че! о не 
скажешь о народной медицине, ко- 
торая давно лечит многие болезни с 
помощью каланхоэ. 

Сок из каланхоэ: срезать листья 
вместе с молодыми стеблями, обер- 
Нуть их бумагой (лучше темной) и 
поместить в овощное отделение хо- 
лодильника на 7 дней. Затем пропу- 
стить через мясорубку, слить жид- 
Кость в стеклянную посуду, закрыть 
‘крышкой и поставить в холодильник 
еще на 2 суток. Образовавшийся 
прозрачный желтоватый сок, имею- 
щий своеобразный аромат, аккурат- 
НО слить и для консервации добавить 
к нему 10 мл водки на 100 мл сока. В 

таком виде этот лекарственный пре- 
парат можно хранить в холодильнике 


БНСМОЦИРОЦЦИЦИЦАНЮО 


Приязве желудка принимать сок 
по 1ч. л. Зразав день за 20 
ДЫ.. 


нктивите, блефари- 
‚глаза по 2 капли све- 


жеприготовленного сока каланхоэ З 
раза в сутки. А 

При эрозии шейки матки при- 
менять тампоны, смоченные соком 
каланхоэ 2 недели подряд. Очень эф- 
фективное средство. 

При мастите на ранней стадий 
делать примочки на больную молоч- 
ную железу 3 раза в день. Температу- 
ра быстро нормализуется. 

При воспалении органов пище- 
варения пить сок каланхоэ 3 раза в 
день по 1ч. л. 

При туберкулезе сок каланхоэ 
развести с водой в соотношении 1:3. 
Принимать по 0,5 ч. л. ?разав день. 

При воспалении миндалин сок 
каланхоэ разбавить слегка подогре- 
той водой и орошать горло каждый 
час. Е 

При псориазе и экземе с листа 
каланхоэ снять кожицу и привязать 
лист кпораженному участку. 

Для профилактики гриппаипри 
насморке закапывать сок каланхоэ 


перистого по 2 капли в каждую ноз- 
Дрю 2 раза в день. 


еньких калан- 
листьев. 


Всего потребуется около 
сырья (не Утрамбовывать). | 
Сложить в банку 0,7 ли зал 2 
водки. Поставить в темное место 


а 


№ 


4 


время от времени встряхивать. На- 
стаивать 21 день. 

Для улучшения зрения прини- 
мать настойку каланхоэ за 10-15 МИН. 
доеды по неполной 1 ст. л. 2-3 раза в` 
день 12-15.дней. Если сразу улучше- 


ния не будет, через 10 дней курс сле- 
дует повторить. 


При боляхв ногахи варикозном 
расширении вен растирать настой- 
кой ноги от стоп до колен, Процеду- 
ры проводить вечером. Курс лечения 
З месяца. Ў 

При отите закапывать по 2 кап- 
ли спиртовой настойки каланхоэ в 
ухо перед сном и закрывать ватой. 


сэ үигитиуоъ а Та 


< 
Н )ОЗОоВвЫыИ 


«вак уб, 

Вид вечнозеленых многолетних рантуса считается остров Ява, откуда 
полукустарников. Красивый южный растение распространилось во многие 
_\веток, который больше известен нам тропические страны. Сейчасего выра- 

ак розовый барвинок. Родиной ката-’ щиваютв домашних условияхкакдеко- 

: ат = : ративное комнатное растение. 
Одно из самых изученных | 
‚и важных целебных свойств 
| этого растения — способ- 
_ ность уничтожать раковые 
‚ клетки. Официальная меди- 
цина активно использует ка- 
тарантус визготовлении про- 
тивоопухолевых препаратов. 

Внародной медицине бар- 
винок розовый применяют е 
длялечения трофическихязв» Е 
псориаза, экземы, гипертони > 
ческой болезни, простатита, 
особенно аденомы прост 


ре 


диабете, предупреждает. 
явление диабетическо 
грены. Лечебные с 
этого растения отм 
Диоскорид. — 


Для лечения аденомы, ге- 
морроя, фибромиомы матки, 
полипов, дисбактериоза, ва- 
рикоза, язвы желудка — на- 
стойка: 2 ст. л. мелко нарезан 
ныхветочек катарантуса вместе 
слистьями залить 200 мл водки 
или 70%-ного спирта. Настоять 
10 дней, периодически поме- 
шивая, процедить. Принимать 

‚ за час до еды, начиная с 3 ка 
пель 3 раза в день. Ежеднев- 
но увеличивать дозировку на 1 
каплю и довести до 22 капель. 
Курслечения — 20 дней, затем 
10-дневный перерыв. Всего 
нужно провести 3 курса. 

При заболеваниях 
желудочно-кишечного трак- 
та, диабете, а также в каче- 
стве легкого обезболиваю- 
щего средства — отвар: 1 ст. л. су- 
Хой травы барвинка залить 1 ст. хо- 
лодной кипяченой воды, довести до 


кипения. Питьпо 1 ст.л. зачасдоеды 
3 раза в день. 


При эндометритеи эндометри- 
озе, миомах, полипах в матке го- 
товят масло из катарантуса. 20 гпо- 
бегов измельчить в кашицу и залить 
‚10 мл теплого растительного масла. 
Настоять неделю, профильтровать. 
Масло использовать с помощью там- 
понов. Применять на ночь через день 
2-3 недели. 
Для лечения лимфогранулема- 
 Тозацветкибарвинка настоять 10 дней 


К 


на водке в соотношении 1:1. Прини- 
мать по 1 капле подязык 3 раза в день. 
При лечении ран и гангрены 


использовать спиртовую настойку, 
сбрызгивая рану или протирая кожу 
вокруг пораженного участка. 

Масло и настойка избавляют от 
трофических язв. Более того, мас- 
ло эффективно помогает в лечении 
кожных болезней (экзема, дерма- 
тит, псориаз), порой даже в самых 
запущенных случаях. 

При болезнях горла 1 ст. л. из- 
мельченныхлистьев барвинка залить 


1 ст. воды и кипятить 30 мин. Поло- 
скать полость рта и горло. Ы 


При кашле и носовых крово- 
течениях: 1 ст. л. измельченных 
листьев барвинка залить 1 ст. ки- 
пятка и варить 30 мин. Полученный 
отвар — порция на день, которую 


надо разделить на 3-4 приема и 
ВЫПИТЬ. 


Следует Учесть, что при лечении 
катарантусом в организме начинают 
активно работать почки и печень, вы- 
водя шлаки и продукты распада. По- 
этому в период лечения необходимо 
поддержать работу этих органов, при- 
нимая отвары календулы и цикория. 


Вечнозеленый кустарник, его ро- 
дина — Средиземноморье. Свое на- | 
звание мирт получил от древнегрече- 
ского тугоп, что в переводе означает 
«бальзам», «мирра». В Древней Г! ре- 
ции и Риме мирт служил символом 
молодости и красоты. Настоями из 
листьев умывались и протирали ли- 
цо, это очищало и освежало кожу. А 
миртовое вино считалось эликсиром 
молодости. 

В первую очередь, мирт является 
природным антибиотиком, а главное 
— безвредным. Его можно активно | 
применять для профилактики и лече 
ния гриппа, при бронхитах, астме, 
беркулезе, дифтерии, гайморите, 


ческих воспалительных забо 
пиелонефрите, герпесе: 

Чаще всего мирт пр 
виде настойки: 100 г изме! 
листьев мирта плотно уложи 
тровую банку, залит 


ным спиртом или водкой. Настоять 


9 дней в темном месте, периодиче- 
ски взбалтывая. Принимать по 20-30 
капель 3-4 раза в день за 20 мин. до 
еды. Если хорошо переносится, дозу 
можно увеличить до 0,5-1 ч. л. на один 
прием, можно разводить [=] заварке 
чая или отваре шиповника. 

При воспалительных заболева- 
ниях глаз растолочь 5 листьев мирта 
в ступе и залить 1 ст. л. кипятка, охла- 
дить, процедитьи закапывать по 2 кап- 
ли в глаз. Одновременно нужно при- 
нимать внутрь настой мирта. Это по- 
может предотвратить потерю зрения. 

При болезнях полости рта, па- 
родонтозе поможет регулярное по- 
лоскание отваром мирта. 

Миртовое вино, 
или рецепт молодости 
На юге Франции принято пить 
миртовую настойку для сохранения 
молодости: 50-100 г черныхягод мир- 
та (можно листья или цветы) залить 


1С‹ ифлора 


0,5-1 л красного вина и настоять не 
менее 15 дней. Пить по 30-50 Мл. 


Противопоказаний к применению 
мирта не выявлено. 


Страстоцвет, «кавалерская звез- 
да» — так называют эту Удивительно 
красивую декоративную лиану. На- 
звание пассифлоры происходит от 
латинского раз, что означает стра- 
дание, и 10$ — цветок; отсюда и рус- 
ское название — страстоцвет. Этим 
именем мы обязаны иезуиту Фера- 
ри, жившему в ХМ веке. Он увидел 


з строении пассифлоры сходство с 
’орудиями страстей Господних. 

В комнатном растениевод- 
стве часто встречается пассифло- 
ра телесноцветная (пассифлора 
мясо-красная, пассифлора красно- 
белая). 

Индейцы Южной Америки издавна 
применяли отвар листьев пассифло- 
ры мясо-красной как обезболиваю- 
щее средство. С 1977 года этот вид 
пассифлоры применяется в России 
в официальной медицине. 

В медицине пассифлору исполь- 
зуют для лечения хронического ал- 
коголизма и наркомании. С ее по- 
мощью лечат сердечные неврозы и 
нестабильность кровообращения, 
лабильное кровяное давление. Жид- 
кий экстракт из листьев и стеблей 
снимает головную боль и лечит бес- 


о) действуя, как снотвор- 

‚ сильнее брома. В народной 
‚ медицине листья, траву и стебли 
| пассифлоры применяютв составе 
экстрактов и чаев. Спелые плоды 
растения употребляют при повы- 
шенной нервозности, депрессии, 
мышечных спазмах, судорогах и 
эпилепсии, 

При нервном беспокой- 
стве, нарушении желудочно- 
кишечной деятельности на 
нервной почве — настой: 1 ч.л. ) 
травы страстоцвета залить 150мл | 
кипящей воды, настоять 10 мин., Ј 
процедить. Пить по 100 млза пол- | Т 
часа до сна. | 
Для приготовлениянастоевичаев а 
используют надземные части расте- Д 
ния, которые срезают вовремя цве- Ч 


тения и сушат. 

При неврастении, бессонни- | м 
це, хроническом алкоголизме, 6 
климактерических расстройствах Ох 
применяется жидкий экстракт. рас= 90 
тения: высушенныеи измельченные. ‚с 
листья и стебли залить в эмалиро-* А 
ванной посуде кипятком вісоотно= а 
шении 1:10, закрыть крышкой и 0 р до 
ставить на водяную баню на 15-2 Эт 
мин. Затем процедить и выпа 
до половины первоначального пу; 
ема: Перед приемом развестиво, ща 
в соотношении 1:2. Пить ПО вен 

По 1 


за полчаса до!сна. Курс ле 
день. При необходимости 


через неделю. 


| 


Плющ (хедера) 

Одно из самых известных рас- 

тений среди любителей комнатных 
цветов. Произрастает в Азии. Евро- 
пе, в Северной Африке. Самый рас- 
пространенный вид — плющ обыкно- 
венный. Это растение не признается 
научной медициной, хотя в качестве 
лекарственного упоминалось еще в 
античной литературе, ав Древнем 
Египте плющ считался священным 
деревом. В последнее время отно- 

шение к нему изменилось. Выясни- 

Лось, что плющ обладает антибакте- 

риальным и противовоспалительным 

действием. И сейчас отвары из его 

листьев широко используются в ре- 

Цептах народной медицины. 

Так, при затяжном кашле, пнев- 
монии, остром или хроническом 
бронхите отвар плюща оказывает 
очень эффективное отхаркивающее и 
спазмолитическое действие: 1 ст. л. 
измельченных листьев залить.200 мл 
кипятка и кипятить на водяной бане 30 
мин. Охладить, процедить через 2-3 
слоя марлии довести объем жидкости 


до исходного. Принимать по 1 ст. л. 
З раза в день. 


При камнях в почках и мочевом 
пузыре смешатьпо 10 глистьев плю- 
› розмарина, толокнянки обыкно- 
венной, хвоща, корня солодки голой; 


"ПО 15 гягод можжевельника, плодов 


на. Залить 1 ст. л. смеси 200 мл 
а, настоять, охладить, потом 


процедить. Пить 
100 мл натощак. 
При ревматизме, по, 
ставном артрите и отложении со- 
лей поможет настой листьев плю- 
ща: 0,5 ч, л. листьев залить 200 мл 
холодной кипяченой воды, настоять ' 
час, процедить и пить по 50 мл 3-4 
раза в день. 
Внимание! В плюще содержатся 
ядовитые вещества, поэтомуследует — 
соблюдать меры предосторожности, 


Строго придерживаясь указанных до- 
зировок. ` а 


утром и вечером по 


дагре з Су- 
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Вечнозеленый ку- 
старник, излюбленная 
пряность в странах Сре- 
диземноморья, в диком 
виде встречается в Юж- 
ной Европе. Розмарин 
был известен еще с би- 
блейских времен. Гре- 
ки посвящали его боги- 
не Афродите. Неслучай- 
но название связано с 
водой — на латыни оно 
означает «морская ро- 
са». В древности вери- 
ли, что розмарин появил- 
ся из морского прибоя. 
Согласно легендам, это 
растение делает чело- 
века веселым и счастли- 
вым, избавляет отдурных 
снов и сохраняет моло- 
дость. При дворе фран- # 
цузских королей соби- 
рали молодые цветущие 
побеги розмарина, с ко- 
торыми знать принимала 
целебные ванны. 

В народной медици- К 
не розмарин — хорошее ИИ. 
средство при ослабле- - 
нии пищеварения и головных болях, 
слабости сердца, заболеваниях пече- 
ниинарушениях обмена веществ; он 
оказывает стимулирующее действие 


на циркуляцию крови. 


Розмарин хорош как тонизиру 
щее средство при упадке сил". 
врозе, какжелчегонное 

Настой: 1 ч. л. сухих мел! 9, 
ных листьев и кончиков ПО 


лить 2 ст. кипятка и настоять 30 мин. 
Принимать по 1-2 ст. л. Зраза в день. прессов, 
При воспалении горла настой ис- При Ревматизме 
пользуют для полосканий. Рункулезе, невралг 
Припокраснении лица по 1 СТ. Л. 
высушенной травы широколистно- 
го подорожника и розмарина залить 
2лкипятка, настоять полчаса, проце- 
дить. Умываться ежедневно. Присутствие розмарина в доме 
При невритах, тромбофлеби- 


избавляет от беспокойства, бессон- 
те, паротите настой из розмари- ницы и упадка сил. 


Латинское название рода произо- 
шло отимени неаполитанского князя 
фон Сансевиерио, который 
Ствовал развитию естественн 


природе Сансевиерии рас 
ваннах, пол 


пических 0 


ря, присутствие в помещении этого 
растения способствует повышению 
способ- иммунитета. 
ыхнаук. 
тут в са- 
Упустынях и пустынях тро- 
бластей Африки и Азии. С 
т? а Растениевыращивают в Ев- 
пор декоративное. У нас извест- 
абавным названием «тещин 
бете ИОевиерия способна пере- 
вредные вещества и по- 

ватмос фе пери, которые находятся 

ре помещения. 

ВЛИЯНИЯ У Ведущие исследова- 
вье т растений на 
еру И утверждают, что 


ладая способностью 
Неблагоп 


шая у людей устой- 
Дным, вирусным и 


леваниям. Проще гово- 


Саксифрага (камнеломка) — мно- 
голетнее травянистое растение. Рас- 
тет, восновном, среди скал, цепляясь 
длинными побегами-усами затрещи- 
ны и расщелины. Камнеломкой этот 
небольшой цветок назван потому, 
что, наряду со своей незаметностью, 
имеет сильнейшую способность квы- 
живанию, проходя сквозь трещины в 
камнях. Янаблюдал, насколько быстро 
онвосстанавливается. Стоитнемного 
ощипать листья, какон выбрасывает в 
два раза больше молодых листочков. 
И чем больше отщипываешь, тем он 
становится мощнее и пышнее. 
Русским травникам камнеломка 
известна очень давно, ее выращивали 
специально именно как лекарствен- 


но 

лечат Воспаление придатко ерии, заполнить ими стакан на 
цистит. С этой целью п ви Долитьводкойдо краев ст треть, 
ст. рименяют на- лить в бутылку из акана, пере- 


темного с 
Стоять в холодильнике 3 недел 
процедитьчерез тройной слой ма 5 
ли и хранить втой же посуде. ПАА 
нимать по 1 ст. л. 2разав день по- 
сле еды. Курс лечения —2 недели 
Перетертые листья ИЛИ СОК по- 
могают при язвах. Дымот горящих 
А снимает головную боль. 
ике 
оя абортивным Сре 
‚ ИХ ИС- ) 
пользуют также при венерических Д 


болезнях, конвульсиях, общей сла- Ч 
бости и половом бессилии ж 
т^ а 
аксифрага | 
ЕК | я 
ное растение. К сожалению, сейчас | 70 
его свойства забыли. А жаль. Кам- | л | 
неломка отлично избавляет от такой а 
массовой проблемы, какгипертония, НИ 
и от множества других заболеваний. х 


Ее использовали при эпилептических 
припадках, язвахжелудкаи двенадца- 
типерстной кишки, при обморожени- 
ях, отитах, для увеличения лактации 

у кормящих матерей, при ангинах и 

фарингитах. 

Для лечения камнеломкой можно _ 
приготовить сок, настойку листьевна 
спирте или водке, отвар и бальзам. 

Сок из листьев камнеломки: _ 
100 глистьев камнеломки залит 


слегка отжав, пропустить че 


рубку и отжать сок через двой- 
НОЙ слой марли. Лучше же ис- 
пользовать соковыжималку. Сок 
сохраняет свои свойства не бо- 
лее 2 часов. 

Настойка из камнеломки 
Измельчить листья и наполнить 
Ими на треть граненый стакан. 
Долить доверху водкой и пере- \ 
лить в посуду из темного стекла 
с закрывающейся крышкой или 
притертой пробкой. Поставить в 

холодильник или погреб на З не- 
дели. Затем профильтровать состав 
через три слоя марли. Хранить в той 
же посуде не дольше года. 
Бальзам из камнеломки. По 
50г свежеотжатого сока камнеломки 
и меда, 5 г мумие, половина лимона, 
100 мл кагора. Мумие растворить в 
лимонном соке, добавить остальные 
ингредиенты. Тщательно перемешать 
ихранить втемной стеклянной посуде 
вхолодильнике. Бальзам готов купо- 
треблению через 2 недели. Срок год- 
ности бальзама — 3 месяца. 

При гипертонии съедать, тща- 
тельно разжевывая, по 2 листочка 
камнеломки утром и вечером. Курс 
лечения достаточно долгий — пол- 
да, но результаты будут заметны 

'через2 недели. Принимать баль- 

‚мнеломки по 1 ст. Л. 2 раза в 
до еды. Курс лечения месяц, 
чедели. Затем можно по- 
‚Можно также принимать по 

2 раза в день, запи- 


0 


вая лимонным или яблочным соком. 
Курс лечения месяц, перерыв 2 не- 
дели, повторить. 

При язве желудка и кишечни- 
ка принимать бальзам камнеломки, 
но без лимонного сока, по 1 ст.л. 2 
раза в день между приемами пищи, 


например, за 2 часа до обеда и пе- 
ред сном. Курс 


Ангина, Фарингит. Орошать 
горло водочной настойкой из кам- 
неломки 2 раза в день — утром и 


тщательно разжевыв, 


ая. 
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Очень неприхотли- 
вое растение, которое { 
не так давно росло во 
многих домах. Свое на- 
звание получило вчесть 
английских садоводов 
и ботаников ХУІІ века 
— отца и сына Траде- 
скантов. 

Об уникальных ле- 
чебных свойствах тра- 
десканции знают во 
всем мире. Используют 
ее даже тибетские мо- 
нахи. Ученые обнару- 
— №кили в соке традескан- 
ии зебрина вещество, 
налогичное инсулину, 
которое активно снижа- 
ет сахар в крови. Кроме 
того, в ней содержатся фитонциды, 
способные убивать не только микро- 
бы, но и многие вирусы. 

В доме традесканция оказыва- 
ет благотворное влияние на лег- 
кие и бронхи, помогает уберечься 
от пневмонии, бронхита, простуд, 
межреберной невралгии. Способна 
останавливать кровотечения, зажив- 
лять раны, порезы, царапины. Это 
растение применяют при лечении 
желудочно-кишечных заболеваний, 
ангин, простуд, туберкулеза. Еслире- 
гулярно жевать листья традесканции 
‘или втирать в десныее сок, можно из- 
Ў бав : иться от пародонтоза. 


Бальзам из традесканции помо- 
жет при туберкулезе. По 50 гсвеже- 
отжатого сока традесканции и меда, 
20 гперги, 100 мл кагора тщательно 
перемешать. Настоять в холодиль- 
нике 2 недели в посуде из темного 
стекла. Срок годности бальзама — 
не больше 3 месяцев. Пить по 1 ст.л. 
3-4 раза в день доеды. Курс лечения 
— месяц, затем перерыв 2 недели и 
повторить. 

При заболеваниях желудочно- 
кишечного тракта используют наз 


стойку. Наполнить бутылку из тема _ 


р 
ного стекла на 1/3 измельченной! 
массой из листьев и стеблей раса 


М 


тения. Долить водки до горлышка, 
плотно запечатать пробкой и по- 
ставить в холодильник на 3 недели. 
Профильтровать через тройной слой 
марли. Пить, разбавляя кипяченой 
водой в соотношении 1:2 (50 мл на- 
стойки развести в 100 мл кипяченой 
ВОДЫ) по 1/3 ст. З раза в день перед 
едой при колитах. 

При простуде и ангине пригото- 
вить отвар: 50 глистьев растения за- 
ЛИТЬ 1,5 лкипятка и довести до кипе- 
ния. Прокипятить на } 7 
слабом огне 2 мин., Ал 
Настоять 2 часа. По- : 
лоскать горло при 
ангине, промывать 
Нос при насморке. 

ри порезах 
или царапинах при- 
ложитькране свеже- 
сорванный листок 
традесканции, за- 
крепить бинтом или 
лейкопластырем. 
Быстро останавли- 
вает кровь, обезза- 
раживает, уменьша- 
ет опухоль и размер 
синяка, 

При сахарном › 
диабете — отвар: 
100 глистьев и сте- 
лей традесканции 

ить 1 л холод- > 
Ой воды, прокипя- 
слабом огне 


2 мин. Настоять 2часа. Пить по 0,5 ст. 
отвара 3-4 раза в день до еды. Или 
принимать по 1 ст. л. настоя траде- 
сканции З раза в деньпосле еды. Курс 
лечения — месяц, месяц перерыв и 
повторить. И так втечение полугода. 
Помимо целебных свойств, тра- 
десканция обладает еще и пози- 
тивным биоэнергетическим свой- 
ством. Находясь в доме, она разру- 


шает воздействия злых, завистли- 
вых людей. 


а 


ие, фикус 
с 1815 


н из самых неприхот- 
‚ видов, который: можно было 


Как комнатное растен 
оносный культивируется 


әда. Это оди 
рах, шко- 
е, неслу- 

бствует 


многих кварти 


менно с приемом сока делать при- 


< 
Т.Ү 
ЫИ 1ч 


очищению воздуха. Однак Е 
знают, что фикус являе ие Ге. 
тся и лечеб- 

ным растением с очень ши 
спектром действия. по ак 
ал 
ри Оронхитегто ща ЛИСТЬЯ Е 
кипящей воде 3 | 
мин., смазать их медом, наложить на г 
грудь и спину, закрепить бинтом или 1 
полотенцем, сверху повязать шер- зА 
стяной шарф. Лучше всего оставить т 
такой компресс на ночь. ме 
При радикулите, остеохондро- ВЕ 
зе, артритах — настойка: лист фи- не 
куса пропустить через мясорубку, за- СГ 
лить 100 мл водки, плотно закрыть и С 
поставить втемное прохладное место Е 
на 2 недели. Затем отфильтровать Е 
через марлю, перелить в бутылку из Е 
темного стекла и хранить в темном н 


месте. Сначала желательно принять 
теплую ванну, затем растереть боль- 
ное место настойкой фикуса и об- 
вязать теплым шерстяным платком. 
Курс лечения 2 недели. 

При мастопатии принимают сок 
фикуса. Листья растения пропустить 
через мясорубку и отжать через мар- 
лю, добавитьвсокмед по вкусуи тща- 
тельно перемешать. Принимать не- 
делю по 1ч. Л. раз в день утром или 
вечером доеды. Сделать перерыв на 
2 недели и повторить курс. Одновре- 


мочки из лепешек: лист фикуса про-_ 
пустить через мясорубку, добави 


| ч.л. меда, муку. Вымесить лепешки 
и наложить на грудь, закрепляя по- 


ке вязкой. Держать 2 часа. 

Ў При фибромиомах принимать 
М сок фикуса, как указано выше, и де- 
А лать растирания специальной на- 
ТЫЯ стойкой: измельчить З листа фику- 
98 сай залить 200 мл водки, настоять 2 
УЕ неделивтемном прохладном месте в 
И плотно закрытой бутылке из темного 
195 стекла. Процедить и добавить 1 ст. л. 
275 медаи сырой желток. Тщательно пе- 

ремешать. Втирать небольшое коли- 
о- чество настойки в кожу живота непо- 
и- средственно над больным местом. 
2- Сразу же после растирания прило- 


и жить к этому месту теплую ткань и 
О закрепить повязкой. Курс лечения 
ь зависит от стадии болезни: чем она 
з более запущена, тем больше време- 
м ни требуется на ее лечение. 


М Е алд 
Е Цикламен 
Е Одно из самых популярных рас- 


тений. Разводить цикламены любили 
еще в Древнем Риме и очень ценили 
их целебные свойства. Во времена 
Гиппократа цикламеном лечили мно- 
гие болезни. В комнатном растение-_ 
водстве в основном распространены 
цикламен персидский и цикламенев- 
ропейский. я 
В качестве лекарственного! сырья 
используют клубни растения. Препа- 
раты свежего цикламена ис ользу 
вкачестве успокоительн 


Цикламен 


воспалительного и антимикробного 
средства. Настойка клубней цикла- 
мена применяется в народной меди- 
цине как средство от головной боли, 
снотворное и успокоительное: 10 г 
сырья залить 0,5 ст. 70%-ного спирта 
инастоять 5-7 дней. Принимать по 30- 
40 капель 2-3 раза в день. 

При астеническом состоянии, 
общей психоэмоциональной воз- 
бужденности и плохом сне: 1 ч. л. 
измельченного сырья залить 2 ст. ки- 
пятка, настоять 2-3 часа и процедить. 


ә су 


Крупное быстрорастущее дерево 
из семейства Миртовые. Пользуясь 
его способностью извлекать из по- 


чвы громадное количество воды и ЕЕ 
8 о 


ална 


Принимать по 1ч: л. 3 раза в'день по- 
сле еды. Курслеченияне более 7 дней 
Настой можнохранитьв холодильнике 
не более 2 дней. Передупотреблением 
подогреть до комнатной температуры. 

Свежим соком цикламена поль- 
зуются для спринцевания при бе- 
лях: 2 ст. л. сока развести в і лхо- 
лодной кипяченой воды. Подогре- 
вать не надо. 

Внимание: все виды цикламенов 
ядовиты, поэтому следует строго со- 
блюдать указанную дозировку. 


алипт 


сыщать воздух обеззараживающими 
веществами, эвкалипт культивируют 
в малярийных местностях. Натерри- 
тории России встречается на Черно- 
морском побережье Кавказа. 

С лекарственной целью исполь- 
зуют листья эвкалипта. Его препа- 
раты обладают дезинфицирующими, 
противовоспалительными, болеу- 
толяющими и противомикробными 
свойствами. Его флюиды очень по- 
лезнылюдям с заболеваниями верх- 
них дыхательных путей. Листочки 
растения можно использовать для. 
ингаляций: 

При болях в кишечнике и га- 
стрите с пониженной кислотно- 
стью можно пить отвар листьев эв- 
калипта прутьевидного: 10 г сухого 
измельченного сырья залить Те) 
воды и кипятить 15 мин:, проц 


| 
| 
= 
1 
> 
р 
п 
С 


У И С = 5 


ного 
ндовести объем до аааз 
кипяченой водой. Принимат Е 
вдень, начиная с 1 ст. л. иувели " 
понемногу дозу с каждым приемо 
до 1/4 ст. 

Этотже отвар принимаютпо 1 ст. л. 
3-4 раза в день при бронхиальной 
астмеи острых респираторных за- 
болеваниях. 

Из листьев эвкалипта готовят и 

настойку, которую используют в ка- 
честве противовоспалительного и 
асептического средства при забо- 
леваниях верхних дыхательных 
путей, острых желудочных, ки- 
шечных заболеваниях, при гриппе, 
простудных заболеваниях. Измель- 
ченные высушенные листья эвкалип- 
та залить 40-70%-ным спиртом или 
водкой в соотношении 1:10. Плотно 
закрыть, выдержать при комнатной 
температуре 7 суток, процедить и пе- 
релить в темную посуду. Пить по 20- 
30 капель на 1/4 ст. кипяченой осту- 
женной воды 3 раза в день. 

Наружно настойку применяют для 
полоскания и ингаляции при болез- 
няхгорлаи дыхательных путей (ан- 
гина, ларингит, насморк, трахеит, 
катаральный и гнилостный брон- 
хит, абсцесс легких). Также ее мож- 
но использовать ввиде примочеки для 
промываний гнойных язв, при аб- 
сцессах, флегмонах, гнойных ма- 
ститах. Эффективно действует такая 
настойка при эрозии и язвах шейки 
матки: 1 ч.л. настойки развести в 1 ст. 


41 


кипяченой, чуть теплой воды и сприн- 
Цевать. В качестве растирки настойка 
полезна при радикулите, неврал- 
гии, ревматических болях. 

Для дезинфекции легк 
жижения вязкой мокроты 
хах готовят эвкалиптовый 
листьев эвкалипта 
пящей воды, 


их и раз- 
1 в брон- 
чай: Зч. л. 


несколько ра 
Аесли кт 
мьи заболел 


3 в течение дня. 
о-то изчленов вашей се- 
гриппом, нужно держать 
во ртулисточек эвкалипта. Это будет 
надежной профилактикой, и вы смо- 
жете ухаживать за больным, не опа- 
саясь заражения. ң р 


А 
Каталог 
зеленых целителей 


К со ка » ‚80| О 46 М А Ком П = 
№ еник невозможно описать все о натные рас ения 06б 


зчествами. Для этого потребовалось бы написать от- | 
дельную и достаточно большую кни- ! 
гу. Но чтобы хоть как-то восполнить тар 
этот пробел, можно воспользовать- 
ся предложенным ниже каталогом, в 
котором перечислены заболевания 
и растения, применяющиеся для их ту; 
лечения. Также в этой главе указаны 
и фармакологические свойства до- га 
машних растений. 
Абсцесс — зефирантес, кринум 
Авитаминоз — цитрусы 
Алкоголизм — пассифлора 
Аменорея — аспидистра, лавр 
Ангина — лимон 
Бели — зебрина 
Бессонница — жасмин, па 


лора 
Бородав 
Бронхиальная астма — 
Бронхит — алоэ, туя 
Венерические заболевания 2: Е 
агава, сансевиерия, инжир 
янка — Туя 
Водана глаз — аморфофал- У 
люс, десен = алоэ, легких —— алока- 
гардения 
Зи тра — фатсия 
а — агава, птерис 


Гематом 7 
Гематурия гардения, фикус 


падающие целебными к 


у 


ссиф- 


ки — ПЛЮЩ, фикус 
туя 


Геморрой — камнеломка, кринум, 


птерис, фикус каучуконосный 
Гепатит — гардения Р 
Головная боль — кофейное дере- 


80, ПЛЮЩ 
Грибковые заболевания — лимон 

б- Грипп — гардения, жасмин 
т- Грыжа — инжир, цитрусы 
и- Диабет — зебрина, зефирантес, ка- 
ГЬ тарантус розовый 
>- Дисменорея — османтус 
в Диарея — аспидистра 
я Дизентерия — гардения, зебрина, 
Хх туя, фикус 
1 Дыхательных путей заболевания — 
: гардения 


Желтуха — гардения 
Желчного пузыря заболевания — 
алоэ, гардения 
Жировик — плющ 
Запор — ховея, инжир 
Зубная боль — агава, алоказия, аль- 
пиния, фикус 
Изжога — альпиния 
Инфекции мочевыводящих путей 
— птерис 
Истерия — лавр 
Камни в мочевыводящей системе — 
аспидистра, туя, цитрусы 


)- 


ЕЕ Камни в печени — туя 
Карбункул — гибискус, османтус, 
фикус, хойя 


Катар желудка — алоэ 
Г Кашель — цитрусы 

Кё Кожные заболевания — кринум 
Коклюш = османтус 

Колики — лавр 


Колит — зебрина 
Конвульсии — камнеломка 
Кровавая рвота — 


камнеломка оў 
Кровотечения — птерис, туя (т 
Кровохарканье — зебрина, ка- (т 
мелия То 
Ларингит — алоэ тањо 
Лихорадка — гардения, камне- Ту 
ломка бри 
Малярия — альпиния у 
Мастит — гардения : 
Метеоризм — лавр ҳо 
Миалгия — аспидистра э 
Мозоли — зебрина, плющ, фикус Я. 
Мочевого пузыря заболевания Я 
— туя е 
Невралгия лица — зебрина в. 
Нефрит — гардения са 
Обморожения — аукуба, каланхоэ, 
Е [ 
· камнеломка 
: Ожоги — аукуба, гардения, ка- ме 
< ланхоэ 
Опухоли злокачественные — ги- а 
бискус 
Отит — камнеломка, сансевиерия Ь 
Пародонтоз — каланхоэ Е 
Паротит — гибискус : Е 
Печени заболевания — алоэ, зе Е 
Г 
фирантес, туя | 
Пневмония — алоказия Т си 
| „а 
Подагра — цитрусь 5, га 
Почек заболевания — гардения = Оде 
брина, зефиран Ж 

Простуда — зебрина, или с 
4) 

тес, цитрусы я ‹ ар 
Пузырчатка — гардени хоэ, Иң 


ан 
Раны — алоэ, гардения: кад 


цитрусы 


Ревматизм — плющ, туя, фат- 
сия, цитрусы 

Ринит — османтус 

Стоматит — гардения, каланхоэ 

Стоматит язвенный — алоэ 

Тонзиллит — гардения, ка- 
ланхоэ 

Туберкулез — алоказия, алоэ, 
зебрина, инжир 

Ушиб — агава 

Фарингит — алоэ, цитрусы 

Холера — алоказия, альпиния 

Энтерит — альпиния 

Язва желудка — алоэ 


Язвы — алоэ, гардения, гиби- 
скус 


Анальгетическое — фатсия 
Антигеморрагическое — ка- 
мелия 


Антисептическое — ал 
ланхоэ, плющ, фатсия 
Антиспастическое — гардения 
АФродизиастическое — инжир 
Ветрогонное — альпиния 
Вяжущее — туя 
Гипотензивное — плющ 
Жаропонижающее — альпи- 
ния, аморфофаллюс, аспидистра, 
гардения, камнеломка 
Желудочное (при расстройстве 
или болях в желудке) — алоказия, 
альпиния, аспидистра 
Инсектицидное — агава 
Капилляроукрепляющее — қа. 
мелия 


0э, ка- 


Косметическое — османтус 
Кровоостанавливающее — гар- 
дения, туя 
Лактация (стимуляция) — жас- 
мин, фикус 
Лактация (расстройство) — жас- 
мин 
Менструации (нормализация) — 
зебрина, кринум, плющ 
Мочегонное — агава, гардения, 
фатсия 
Отхаркивающее — кринум, туя 
Пищеварение (стимуляция) — 
алоэ, лавр, цитрусы 
Потогонное — плющ, цитрусы 
Противовоспалительное — гар- 
дения 
Противокашлевое — османтус, 
плющ 
Противоопухолевое — алока- 
зия, аморфофаллюс, зебрина, зе- 
фирантес, инжир, камелия, лавр, 
плющ, фикус 
Противорвотное — цитрусы 
Противосудорожное — аспи- 
дистра 
Рвотное — плющ 
Седативное — пассифлора 
Слабительное — агава, кринум, 
плющ 
Стимулирующее (повышают 
жизненный тонус, заживляют ра- 
ны) — алоэ, каланхоэ 
Тонизирующее — камелия» Туя; 
фатсия, фикус. 


Контрацептивное — зефирантес 


р 


5- Тотфакт, что многие растения об- торы, а мозг, как предполагается; 
ладают лечебными свойствами, для находится в корневой шейке, спо- 
ЕЧ нас не является чем-то новым. Меж- собной сокращаться, подобно сер- 
в путем, о самих растениях как о жи- дечной мышце. Таким образом, рас- 
! вых существах пишется крайне мало. тения могут испытывать эмоциональ- 
А ведь, по мнению многих биологов, ный стресс и способны мыслить. чт 
растения не очень отличаются ха ? 
от людей. Они могут видеть, 

‚ ощущать прикосновения, чув- 
ствовать запах, у растений 
есть вкус и даже слух. Расте- 
ния способны воспринимать 
музыку и реагировать на нее. 

Цветы обладают даже опре- 

деленными музыкальными 

пристрастиями. Например, 

цикламены любят джаз, ми- 

| мозы и гиацинты предпочи- 

тают музыку Чайковского, а. 

примулы и флоксы — оперы А 

У; Вагнера. Е 

: : На медико-биологической 

кафедре Пенсильванского 

университетаіпришли к выво- 

ду, что растения запоминают 

и излучают информационные 

поля в том же диапазоне, что 

и мозг человека. Цветы име- 

_ ют свои глаза — белки, тонко 
‘’’оующиена любое и 


было неоднократно доказано опыта- 
ми ученых. 

В 1966 году западный исследова- 
тель Клив Бакстер подключил расту- 
щую в его кабинете драцену к детек- 
тору лжи. После чего один из его со- 
трудников играл для растения роль 
мучителя, другой — врача. Первый 
жег, колол, и ломал листья драцены, 
другой лечил раны, поливал почву, 
нашептывал ласковые слова. И прои- 
зошло невероятное — растение нача- 
ло различать людей! Когда в комнату 
входил «мучитель», драцена выдавала 
электрический всплеск — «вскрики- 
вала» — и успокаивалась, когда при- 
ближался «целитель»: электрическая 


активность резко снижала 


сь. Более 
того, даже при одной мысли иссле- 


дователей: «Поджечь ЛИСТ», — рас- 
тение давало высокий скачок само- 
о способны улавли- 

ромагнитные колебания и 
даже... мысли!» — записал поражен- 
ный экспериментатор. 

В другом эксперименте группа 
людей поочередно проходила че- 
рез комнату, заставленную цветами. 
Одному из членов группы было да- 
но задание сломать ветку растения. 
И что вы думаете, после повторного 
прохождения людей мимо сломанно- 
го цветка лента самописца ожила — 
растение безошибочно узнало своего 
обидчикаи отреагиро- 
вало на него: 

Подобные экспери- 
менты позволяютпред- 
полагать, что расте- 
ния каким-то образом 
запоминают людей. 
Установлено, напри- 
мер, что своих хозяев 
комнатные растения 
узнают издалека. На 
связь между растени- 

ем и ухаживающим за 
ним человеком не влиг 
яетрасстояние, т.е. сит 
ла ответнойре 
уменьшается. 


акциине 


филодендрона ломали и жгли его со- 
братьев, резали рыбуит.п. Икаждыи 

самописецисправно регистриро- 
валэмоциональный пик — цветок со- 
переживал погибшим. 

Интересные результаты получил 
ииндийский исследователь Йагадис 
Босе Онсмогустановить, что расте- 
ния обладают своего рода системой, 
реагирующей на раздражения, кото- 
рую можно сравнить с нервной систе- 
мой людей и животных. 

Однако самым поразительным 
явлением было то, что растения спо- 
собны любить и даже ревновать! Так, 
в одной из лабораторий, изучающей 

свойства растений, за ними ухажива- 
ла красавица-лаборантка. И вскоре 
сотрудники лаборатории поняли, что 
один из испытуемых — великолепный 
фикус —влюбилсяв девушку. Стоило 


ей войти в комнату, как цветок пере- 
живал всплеск эмоций, на мониторах 
это выглядело как динамичная сину- 
соидаярко-красного цвета. Когда ха 
лаборантка поливала цветокили про- 
тирала его;листья от пыли, фикус про- 
стотрепеталот счастья: Однажды де- 
вушка позволила себе пофлиртовать 
с коллегой по работе, и фикус начал 
ревновать. Дастакойсилой, что пока- 
зания приборов просто зашкаливали 
Становится понятно, почему отно- 
шения растений илюдей всегда скла- 
дываются по-разному. Растения как 
илюди, реагируют наатмосферу 2 до 
`меина мысли, с которыми мы за ПЯ 


ми ухаживаем. Слыша грубые голоса, 
они вздрагивают и сжимаются, слов- 
но пытаясь спрятаться. Аесли в доме 
постоянные скандалыи он«пропитан» 
агрессией, растения и вовсе переста- 
ютрасти. Они реагируют, если в доме 
кто-то тяжело болен, непостижимым 
образом воспринимая ауру болезни. 
И даже могут погибнуть, когда, пы- 


/елеб ТАРР 
. пал сила компатных растених 5" 


таясь вылечить своего хозяина, не 
в состоянии справиться с потоком 
негативной, болезненной энергии 
Растения все чувствуют и понимают, 
Будьтеуверены, они различают, ког а 
вы подходите книмс ножницами с 
бы обрезать пожелтевший лист, или 
когда просто желаете оторвать кусо- 
чекрастения из праздного интереса. 


Живая энергия 


© 


5 Все растения любят, 

пасом упарта Семи 
; ита 

спокойную домашнюю атм е 1 

Поэтому как можно больше общ 

тесь со своими зелеными друзей 

не обижайте их, иони отблагодарят 


вас бурным ростом 
и целебными ка- 
чествами. ика 


когдасни. — Е 


Е У — мм а 


зеленых питомцев 


Итак, растения, каки люди, — жи- 
вые существа и обладают своей «жи- 
вой энергией». Что же это за энергия 
и можно ли ее почувствовать? 

Немецкий физик Фриц-Альберт 
Попп, изучая механизм «общения» 
живых клеток, выявил интересные 

. факты: волновые информационные 
поля человека, животного или рас- 
тения — это свет. жизни, который 
учается каждой клеткой. Такое 
ение называется аурой, она 
и человека, и животное, и 
ученые доказали наличие 


от вашего комнатного лк 
и этого расслабь 


в различных областях ультрафиоле- | 
тового спектра. | 
Однако аура каждого растения су- | 
губо индивидуальная: Излучениекаж= | 
дого цветка происходит на своей ча- 
стоте, каку радиопередатчика. Ичем 
болеечастота колебаний аурырасте- 
ния близкакчастоте вашей энергети- 
ки, тем большую симпатию вы будете. 
испытывать к этому цветку. : 
В наши дни, благодаря специал 
ному устройству по методу Кирлиа- 
на, такое энергетическое излучение 
можно увидеть. Авы, дороги ат 


почувствовать ‚энерг 


ии подн 
ЮЕ р С 
а 


заисосредоточьтесь на ощущениях, 
которые будут появляться в ваших ла- 
донях. Вы можете достаточно четко 
почувствовать тепло, покалывание, 
прохладу или яркую пульсацию. Эти 
энергетические импульсы воспри- 
нимаются нами скорее инстинктив- 
но или интуитивно, чем осознанно. 
Например, если мы вдруг воспылали 
симпатией к растению, на которое 
раньше не обращали никакого вни- 
мания, значит, в данный момент его 
энергетика нам особенно необходи- 
маи полезна. 
Тем не менее, следует знать, что 
растение, которое находится непо- 
средственно рядом с нами, излучает 
энергию, оказывающую влияние на 
наше биополе. Растения, каки люди, 
могут быть «энергетическими вам- 
пирами», питающимися жизненной 


энергией окружающих. Могут быть 
абсолютно нейтральны, или, наобо- 
рот, подзаряжать нас своей от 
тельной силой. Оттого, как будутраз- 
мещены комнатные растения, также 
зависит, будут ли они исполнять Воль 
«агрессора» или «источника гараа 
нии» в нашем доме. 

Например, никогда не ставьте 
комнатные цветы на прямой линии 


‚ между окном идверью или междудву- 


мя дверьми. Избегайтев спальне рас- 


тений с остроконечными листьями, с. 
колючками И иголками. В остальных 


комнатах не располагайте их ближе 
чемнаметротместотдыха или рабо’ 


ты. Ихэнергетические потоки, подоб- 


но стрелам, будут «дырявить» вашу 
ауру, что незамедлительно скажется 
на состоянии здоровья. Постараитесь 
окружить себя растениями, которые 
вам нравятся. Лучше выбирайте рас- 
тения с мягко спадающими листья- 
ми или округлой кроной. Цветущие и 
плодоносящие обладают более мощ- 
ной энергией, чем лиственные. Круп- 
ные растения, соответственно, силь- 
нее, чем маленькие. Растения с кру- 
глой, мягкой и пышной листвой излу- 
чают более позитивную энергию, чем 

с жесткими, покрытыми колючками, 
острыми, «агрессивными» листьями. 


Следует отметить, что комнатные 
растения время от времени необхо- 
димо переставлять, для того, чтобы 
определить, где растение чувству- 
ет себя наилучшим образом. Парал- 
лельно этому можно обнаружить, 
имеются ли в квартире или доме так 
называемые геопатогенные зоны. 
Ведь многие комнатные цветы спо- 
собны чутко улавливать негативную 
энергию, распространяющуюся из- 
вне. Если таковая существует, рас- 
тение мгновенно отреагирует на этот 
Участок квартиры. Оно перестанет 
расти и начнет медленно увядать, 
вне зависимости от самого добро- 
го ухода. 

Помните, домашние цветы спо- 
собны активно участвовать в форми- 
ровании энергетики вашего жилья. 
И от того, насколько правильно вы 
подберете растения, зависят общая 
атмосфера вашего дома и самочув- 
ствие его обитателей. 


Кстати, наши далекие предки пре- 
красно знали такие природные хи- 
трости, поэтомуникаких «случайных» 
растений в доме не разводили. Все 
растения, обитавшие всамом жилье и 
посаженные рядом сним, отбирались 
с особой тщательностью и согласно 
знаниям об их свойствах и энергети- 
ке. Сейчас такие знания были бы 0со- 
бенно полезны и актуальны. 

Мы все чаще увлекаемся разве- 
дением экзотических растений дома, 
зачастую дажене зная их свойств. Не- 
случайно одни растения радуют че- 
ловека, прогоняют усталость, дарят 
силы, другие, напротив, вызывают 
чувство тяжести, угнетают. Поэто- 

му, выбирая растение, постарайтесь 
следовать своему внутреннему го- 
лосу, чувству. Поверьте, благодаря 
интуиции вы со 100%-ной гарантией 
в состоянии определить, насколько 
полезно иметь дома приглянувшее- 
ся растение. 


Исцеление живой 
энергией растении 


дная сила да- 


я перворо 


‚времен 
больше 


ет стимул первому вдоху новорож- 
денного ребенка, биению сердца, а 
распускающемуся цветку ит.д. Но со 
ем онапокидаетнас, имывсе. 

и больше подвергаемся б 


ра 


о 


туа Ет о Е 00, 


лезням и упадку сил. А что, если А 
мы имели возможность снова пр 
коснуться К «источнику жизни», кото- 
рый пополнил бы нас животворящей 
силой. Возможно ли такое? Вы знае- 
те—возможно. Пусть отчасти, но все 
же это действительно реально. И в 
этомнам помогут зеленые друзья — 
домашние растения. Они — великие 
врачеватели всех времен и народов. 
Сегодня целебные растения занима- 
ютпочетное место в системе лечения 
различных заболеваний. 

Но, в отличие от научной фитоте- 
рапии, в которой все построено на 
строгом анализе химического соста- 
ва растений и их применения, древ- 
ние врачи руководствовались совер- 
‘ценно другими знаниями. А именно 

знаниями о биоэнергии — жизненной 
силе, циркулирующей в растениях. 
Ведь восстанавливать состояние на- 
шего организма и лечить многие за- 
болевания мы можем не только рас- 
тительными настойками и отварами, 

аи энергией самих растений, что в 
ряде случаев более эффективно и 
действенно. 

Одиниз ведущих исследователей 
‘Советской России в области кванто- 
вой радиофизики доктор Юрий Крон, 

изучая законы биоэнергетики, при- 
шелкмысли О возможности оздоров- 
тения клетки организма путем кор- 


се ее биоэнергетического х 
с _рекции поля 


'ергией растений. Ученый обнару- 


дивительную взаимосвязь энер- _ ном "лиан 


гии растений и организма человека. 
Он наглядно демонстрировал колле- 
гам схожесть энергетических вибра- 
ций отдельных растений и клетки ор- 
ганизмачеловека в состоянии здоро- 
вья и болезни. 

Увы, его исследования не нашли 
поддержки у властей бывшего СССР, 
иученый был вынужден уехать в США, 
чтобы продолжить свои разработки, 
получив поддержку американского 
правительства и ряда общественных 
организаций. 

Порой становится обидно, что с 
начала временчеловечество ищет чу- 
десный эликсир здоровья, а все, что 
необходимо было сделать, — обра- 
тить внимание на растения и исполь- 
зери они целбной 

З и метод можно на- 
зловеку — напро- 
И и восстановле- 


Результ: 
А атымно, 
ВО же 


ЯЮТ говорить 
ии растен ий 


цветов, выращиваемых в медицин- 
ских учреждениях, на процессы вос- 
становления больных. 

Так, втех палатах, в которых были 
расставлены горшки с растениями, у сонал больницы заметил: пациенты 
пациентов наблюдались положитель- располагавшиеся в комнатах с ИС 
ные физиологические реакции, они в коративными растениями, не только 
меньшей степени чувствовали боль, восстановились после операции в бо- 
тревогу и усталость. Кроме того, от- лее сжатые сроки, ноиначинали вза- 
мечалась стабилизация артериаль- имодействоватьс цветами, ухаживая 
ного давления и сердечного ритма. заними и выставляя на более светлые 
Практически все больные (93 %) были места комнаты. 


го опыта 


В том, что аура растения способна справиться с различными недугами, я 
неоднократно убеждался на собственном опыте. Опираясь на знания свойств 
энергии растений, удавалось весьма эффективно восстанавливатьи коррек- 
тировать состояние здоровья ай Е 

- Я Ч : 
Макаров Дмитрий Владимирови 2 оу 
2 29 $. Д 


У. ЖЬ А 


На фоне различных жизнен= 
ных неурядиц мужчина сталак- 
тивно. выпивать. Попытки род- 
ственников помочь выбраться 
из сетей алкоголизма успехов 
не принесли. Дмитрий Вла- 
димирович не признавал се- 
бя больным и отказывался от 
всех предлагаемых методов 
лечения. В итогебыл составлен 
следующий «энергетический» _ 


те, где спал мужчина, пассиф 
лору, ее внародной медиц не. 
часто используют прил 
алкоголизма. Рядом пс 


рады наличию в их палатах цветов. И 
отметили, что это самое хорошее из 
Условий размещения в больнице. Ин- 
тересно, что весь медицинский пер- 


рецепт: разместили в комна- ~ 


ее - = ме м > 


= ох 


адающую способностью многократно усиливать энергию 
| соседних растений. Спустя неделю родственники заметили, Д5 пин в. 
режеиреже стал употреблять спиртное. Акконцу второго месяц 
своему прежнему полноценному образу жизни. 
Демина Валентина, 34 года: 

Женщина жаловалась на частую бессонницу, которая, по ее мнению, уже 
перешлавхроническую. Энергетический рецепт в этом случае состоял в том, 
чторядом со спальным местом был установлен жасмин. И уже на четвертый 
день от былой бессонницы Валентины не осталось и следа. 

Чашин Владимир Анатольевич, 39 лет: 

Диагноз — бронхиальная астма. Квартире Владимира были «прописаны» 
анна ущественно снизить потребляемые дозы гормо- 
Молина Татьяна Сергеевна, 46 лет: 


7те лг аспидистру, обл 


стояние: Результат: присутствие вы- 
шеуказанных растений позволило 
практически полностью снять сим- 
птомы невралгии. 

Блинов Вячеслав, 8 лет: 

: Ребенок жаловался на постоян- 
‘ноечувствотревоги и беспокойство. 
Маты мальчика поставила в спаль. 

Не сына церопегию. Это растение 

‘устраняет энергетикутревоги и спо. 

ствует равновесию между теле- 
ым и духовным началами. Детскую. 


Церопегий 


комнату церопегия превращает в оазис покоя и уюта. Результат: к концу? дня ( 
после размещения растения нервная система мальчика пришла в норму. Тре. ат 
вожное состояние исчезло. ей 
Этот список можно продолжать. Влияние комнатных растений на нашор- лев 
ганизм огромно. Так, традесканции могут защищать нас от онкологических „ необ 
заболеваний. Причем, наибольшей силой обладают те, у которых крупныеи леч 
толстые глянцево-зеленые листья. Олеандр и кардамон — растения, норма- раз 
лизующие сердечную деятельность. Плющи «подпитываются» легкодоступ- пем 
ными излишками грубой энергии, поэтому хорошо защищают от сглаза. Ге- это 
рань помогает ПРИ головной боли, а также в значительной степени уменьша- ей! 

; : Е ет вредное воздействие 
геопатогенныхзоннаор- блу 
ганизм. | ре 
Небольшой куст розы те 
способен провести кор- ни 

рекцию всего биополя 
человека. Только не сле- й 
дует его ставить в спаль- я 

не, так как густой аромат 
розы может, наоборот, я 
вызвать головную боль. 7 

Еще одно целебное 
свойство энергетики ра 

комнатных растений = 
способность успокаивать Дс 
нервную систему. В ком- г 


плексе с другим лечениз 
ем они могут корректи- 
ровать неврозы и невра- 
стении. Очень хорошо 
воздействует на-психику 
человека лавр. Успокои- 
тельным действием об- 
ладают мята, мелисса 
лаванда, герань. Шалфе 
снижает устало: 


тметода, при котором вы можете сде- 


У. Тре | 
З 3 СВОИХ домашних растений настоящих 


маи 
ей, очень прост. Исходя из вашего забо- 


Аш 
ор- 
ческих левания, выберите растение, которое обладает 
1ные и необходимыми целебными качествами для его 
Орма- лечения: Начните бережно ухаживать за ним, 
Эступ- разговаривайте, подружитесь со своим питом- 
а. Ге- (ом Когда ваша дружба станет крепкой, а вы 
Ньша- зто почувствуете, расскажите растению о сво- 
ствие м иискренне попросите вам помочь 
:аора Д ночь размещайте растение как т 
роз осии изголовью. А утром относите на 
ко, < шоеи пе вещенное место. Если растение боль- 
р, ренос проблематичен, можно о 
поля гона месте, но , ставить 
сле- Дляустанов уходу уделять больше времени. 
Л С. 

БҮ > емиспользуй ения лучшего контакта срасте- ФР 

омат Умывались т для полива воду, которойвы Заг а 
рог, Самой Ре. самым обмен вашими энергиями пройдетнамного быстрее: , 
о, сясолнце и шой мощью растения обладают после грозы, когда появляют- 
Е вительная дута. В такие дни биоэнергетика растений самая сильная ижи- 
ай растений · Поэтому по возможности старайтесь проводить лечение энергией 
0 но ий вясную погоду. У 
И а ое главное в этом методе — вашеличное отношение к растению. Оно 
220 Том О бытьвсегда дружественным: Не вздумайте относиться кзеленомупи- 
ОМ а олько с потребительской точки зрения: Помните: это живое существо, 
НИС е всегда прочтет ваши мысли и раскроет ения хозяина: 
ти чёб сли хотите составить группу.ИЗ нескольки 

ра- ных качеств учитывайте их взаимную совместимость. Если 

шо Композиции начнет чахнуть по необъяснимым причинам, 

. естав ше от прежних соседей: : 8 

ИКУ М ить его подаль Г ни 

ои- Не стоит держать відоме цветок, который вызывает у вас ан 

и бы полезными сво 


я сказать 
езанных цветов: 
ом бьет эне 


Отдельно хочетс 
и из ср 


физическое состояние человека и атмосферув доме в сотни 


Раз слабее, чем : 
у растенийіна корню. Букеты, даже самые пышныеи красивые, не имеют воза фр 
можности лечить первопричины физических недугов. Вто время как комнат. ко 

ные растения и цветы способствуют скорейшему выздоровлению. 
пр 
та 
но 
по 
Щ 
за 
К е 
| э 
Под влиянием абутилона сонливость и лень моментально исчезают. Это т 
|. растение способно поглощать тяжелые мысли, избавляя от депрессий, тре- чу 
|: Вог и страхов. Атмосфера дома в его присутствии становится чистой. Абути- Н 
лон можно разместить в гостиной или кухне. д 
Азалия И 


Насыщает дом бодрой и жизнеутверж- 
дающей энергией. Являясь прекрасной 
защитой от сплетников и лжецов, препят- 


ствует проявлению нервозности и неуве- 
ренности. 
Алоэ 


Известно как растение, проявляющее 
свои целительные свойства в настойках и 
экстрактах. Но, оказывается, алоэ ещеи 
донор, отдающий энергию для поддержа- 
ния нашего энергетического иммунитета; 
стражна вратах, не пропускающий и безжа- 

тно расправляющийся с болезнетворны- 
ергиями, которые стремятся обуздать 
ом. 


ь сильной энергетикой и 
ять энергию впомеще- 


| ‚дтакже увлажняет воздух и ней- 

ализуетвредные вещества, такие как 
ксилол, толуол иаммиак. 

Аспарагус 

Восстанавливает энергетические 
пробои в ауре человека. Благодаря 
такому действию мы имеем возмож 
ность сохранять свой энергетический 
потенциал. 

Аспидистра 

Повышает жизнеспособность, очи 
Щает энергетику жилища. Растени‹ 
защищает от злых влияний, укрепля 
етэнергетику дома, создавая прочную 
р ескую защиту жилья. Более & 
и идистра многократно увели- #@ 
ній ею рядом стоящих расте- 
др А самым, располагая ее вблизи 
СОШ комнатных цветов, вы усилите 

ргетические свойства. 

Бальзамин 
сочни мощнейшего энергетиче- 
веку отока. Аккумулятор и усилитель творче 

раскрыть и проявить свои лучшие качества. 

Бамбук 
Ц Сративный бамбуко 

уя на. людей и животных. Его Э 
Сти и чувствительность. 

Бегония 

Энергия бего 
Зировать вредную чуж 
Очень быстро может сн 


фективно очистить воздух 
шо держать в спальнях, детских, больни 


Гардения 
очникжизненной энергии. Онапридаетси 


мощный ист 
во время реабилитации после болезни или стресса. Окологај 


ских энергий. Помогает чело- 


энергетикув доме, воздей- 


беспечивает хорошую 
ет творческие способно- 


нергетика усилива 


нии способна расщеплять, преобразовывать и системати- 
еродную энергию, превращая еев целебную. Бегония 
ять нервозное и болезненное состояние, а также эф- 
в помещении. Поэтомутакое растение оченьхоро- 
цах и поликлиниках. 


находиться после нап 
дового дня, восста 
Удивительно, но га 
мощную положительную Энергию, 
сама не истощается. Расположить 
гардению лучше в спальне, так как 
это растение не выносит шума. Так- 
= же гардения не любит соседства с 
“ колючими растениями. 

Герань 

Способность герани — замеча- 
тельно гасить негативные и агрес- 
сивные энергии. Поэтому герань 
просто незаменима в домах, в ко- 
торых отношения на грани срыва и 
нередки проявления гневаи раз- 
дражения. 

Горшечная роза 

У этого цветка самая высокая 
энергия из всех растений, особенно в период цветения. Роза стимулиру- 


НИЯМ 
ет любовь к миру, животным, а также способствует дружеским отноше 
между людьми. 


Диффенбахия 


ИЦИЮ. 
Достоинство этого растения — избавлять от страхов и обострять ие 
Ее энергия полезна тем, кто занят интеллектуальной деятельностью: 


кабинет — лучшее место для диффенбахии. 
Драцена 


я 

Обладает позитивным для человека энергетическим полем, она Я 
настоящим насосом, накачивающим энергию. Отлично устраняет изво: 

химически вредные вещества. 

Зебрина 

Прекрасно очищает и 

сы, и, кроме того, сл 

® экологически безоп 

_— Калла . 


Навливая силь, 
дения, излучая 


и виру: 
оздоравливает воздух, уничтожая микроб еа в 
ужит экологическим барометром: легко преда 
асных местах и быстро чахнет в геопатогенных: 


: е 

В сивные 

Р Могучий цветок, который в состоянии преобразовать злыеи агра песси: _ 
РИИ в энергии радости и торжества. Все, что касается печали, рее < 


ряженного тру. 


энергі 
держа 
драже 
Ка 
По 
рыэн 
Кр 


у ‚тоски, без остатка уничтожает- 
з 


из т ӯ МОЩНОЙ энергетикой каллы. 
ао" оберег дома, генератор добра, 
у 5 
о ан и радости: 
к 95 Кактус 
т Энергия кактусов очень воинственна. 
ак- $ 
ее и острее колючки кактуса, 
вас Чем длинн р 


тм хестче энергия растения. Кактусы 
хорошо отражают нападения извне. Это 
настоящий громоотвод отрицательных 


| 
26 энергий, Будучи поставлен напротив двери, кактус не позволит надолго за- 
У держаться в доме человеку со злыми намерениями. Ненависть, злоба, раз- 
Коз дражение, зависть поглощаются кактусом и преобразуются им. 
аи Каланхоэ 
1з- Помогает при апатии и упадке сил. Способствует устранению из кварти 
рызнергии уныния. 
Кротон 
АЯ ние повышает эмоциональную, психическую и физическую устой- 
у= же Кротон прекрасно подходит для рабочего места, но не годится для 
м Н, детских и кухонь. 
ивистона 


ан ергетика этого растения очень агрессивна. Поэтому заводить его там, 
| ди постоянно ссорятся и конфликтуют, нивкоем случае нельзя. Однако 
ад Людям иметь дома ливистону будет полезно. Влияние растения сде- 
г Такого человека более решительным. Но следует усвоить, что в спальне 
Вистоне не место. 
— \имони апельсин 
Итрусовые наполнят любую комнату радостью, хорошим настроением и 
Знелюбием. Их энергия превращает негативные колебания в позитивные. 
аранта 
амечательно увлажняет и 


20 


‘очищает воздух от вредных веществ. Она 


. < 


ладает положительной энергией, активизирующей нервную с ла 


пя 


Монстера 
Эталиана считается «энергетиче- 


ским вампиром», отнимающим СИЛЫ Ш 
| и здоровье. Действительно, данное № 
| растение «питается» любой энерги и 
ей. Поэтому в квартире, где царит ол 
І здоровая атмосфера, монстера соз- и 

даст негативные условия. Нотам, где 80 

преобладает отрицательная энер- Жи 


гия, монстера принесет большую 
пользу. Например, в больницахипо- 


ликлиниках монстера очиститатмос- тр 
феру от отрицательной энергии ипо- ГА, 
может при болезненных состояниях. лат 


Неорегелия 


ИН 

Энергия этого растения дей- 

ствует словно копье и создает бес- 

покойное, иногда агрессивное на- по 

строение. Зато она может держать ан 

на расстоянии «плохих» соседей и де 

защищать вас от негативных эмоций. 5 
Папоротник | е 
Обладает мощной способностью 

поглощать из атмосферы вредные 

химические вещества, в том чис- 

ле формальдегид, ксилол и толуол. по 

Оказывает гармонизирующее влия- Ум 

ние на психоэмоциональное состоя- Е а 

ние человека. Действует на‘нервную систему как очищающий фильтр. Иде- 9 


ально подходит для помещений с тяжелой энергетикой. 
Плющ 
Плющ — атмосферный фильтр. Он очищает воздух отвредных веществ, в 
томчисле отформальдегида, трихлорэтилена, ксилена, бензола. Плющ ожив- 
ә _ Ляет, питает силы, настраивает на успех и победу, повышает работоспособ- 
ость, освобождает от страхов и тревожных состояний. Это растение пре- 
расно подходит для озеленения рабочих и производственных помещений. 
для спален и детских он не годится. , „ў 


й 


мула 
аетдобрую энергию, ко- 


привносит в атмосферу до- 
мабодрость и оптимизм. Она по- 
могает преодолеть утомление по- 
слерабочего дня и способствует 
развитию физической выносли- 
вости. Растение лучше располо- 
жить в гостиной или прихожей. 

Сансевиерия Е 262 НЕИРНЭНИР - 

Энергетика сансевиерии бережет от простуд, недомоганий и общей слабости 
присмене атмосферного давления. Обладает способностью поглощать вредное, 
излучение компьютера и телевизора. Энергия сансевиерии направлена на об- 
лагораживание пространства. Грубость, злобу, зависть сансевиерия поглощает 
инейтрализует. Ее место там, где могут возникнуть конфликты и противоречия. 

Ховея 

Такая пальма мягко, но целенаправленно воздействует на энергетику 
Помещения. Ховея растворяет потоки негативной энергии и концентрирует 
энергию положительную. Она способствует продуктивной интеллектуальной 
деятельности. Ховею лучше расположить в кабинете или гостиной, в спальне 
Ставить нежелательно, так как унее очень бодрящая энергетика, которая бу- 
ДЕТ мешать спокойному сну. 

Хлорофитум хохлатый 
ет ядовитые вещества в 
ние, прев ях, создает хорошее настрое- 

ку ращает отрицательную энергию 


нергия церопегии улучшает настрое- 
СИ сдав татмосферупокоя и защищенно- 
у ЮСобствует равновесию междутеле- 


а 5м началами. Детскую комнату 
ратит в оазис покояи уюта. 


$ 


кает 
стрел ергетические импульсы, 
`` Лам, и может действовать 


возбуждающе. В отдельных случаях эхмея Мо- 
жет быть отличным помощником для людей, 
которые не умеют защищаться. 

Юкка 

Агрессивная энергетика юкки может дове- 
сти довзрывоопасного состояния ивнести бес 
покойство во все помещения. Поэтому место 
этому растению только у входа в дом. 

Якобиния 

Обладает свойством стимулироватьинтуи- 
цию, снимает страхи, освобождает оттревоги 
помогает пережить стрессовые ситуации. Укре- 
И бынан /  пляет здоровье, помогает реабилитации после 
ЗЕНА ЛЯ : тяжелых болезней и душевных потрясений: 


__ Вместо заключения 


Воти закончилось наше повествование об удивительном мире комнатных 
% растений. Буду искренне рад, если знания, которые вы смогли почерпнутьиз 
этой брошюры, принесут пользу вам и вашим близким. 
Помните: растения, которые вы получите из маленького кустика или се- 
: ттт вас своим родителем. Поделитесь с ними теплом и лах 
С о р твам тем же. Растения никогда не предадути всегда будут 
вы прийти к вам на помощь в самую трудную минуту. 
$ С наилучшими пожеланиями — 
Эдуард Витюк. 
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Слово кчитателям 


Ученые утверждают, что в текущем веке аллергия | 
неизбежно займет первое место среди самых распро- 
страненных заболеваний. Стрессы, плохая экология, 
неправильное питание, бесконтрольное использование 
лекарственных препаратов, малоподвижный образ жиз- 
ни — вот только некоторые причины возникновения ал- 
лергии. Попасть «под раздачу» может любой из нас, но 
и справиться с ней также сможет каждый. Главное — во- 
время вооружиться необходимыми знаниями, чтобы не 
быть застигнутыми врасплох коварной болезнью, или, 
если уберечься все же не удалось, свести ее проявле- 
ния к минимуму. 

Аллергия многолика, ее проявления тоже весьма раз- 
нообразны. Очень важно обследоваться как можно рань- 


ше, не дожидаясь кризиса, тогда укротить заболевание 
будет значительно проще. 


Выявить коварный аллерген (или спектр аллергенов) 

с помощью лабораторных исследований можно в любое 

время, так как антитела в крови циркулируют постоянно. 

'А далее — довериться помощи не только антигистамин- 

‘ных препаратов, нои проверенных народных средств. 

Мы очень надеемся, что журнал, который вы держи- 
те в руках, окажется для вас полезным и интересным. | 

Ждем ваших откликов и предложений: наверняка есть 

ще вопросы, которые, на ваш взгляд, остались нерас- 

р ытыми и ждут своего часа и места на страницах «На- 

го доктора»! 


ПЕрвый совет — 
ОбсСЛЕДОВАТЬСЯ 


Итак, выяснилось: вы 


— аллергик. Что 
Первым делом, след! ня 


ом о ует выяснить, на что возникла аллергическая 

кат вают исследования многих аллергологов, «в мас- 
‚ в основном, так называемая поли. 

БЕ аллергия, т.е. чело- 

олезненно реагируетне на один, асразунанесколько аллергенов: 


Говорю это, опираясь н н м уч 5 
, яс а информацию, полученную в бе Ч 
р у! седе с врачом: 


К примеру, ребенок, который унасле- 
довал предрасположенность к аллергии 
от родителей, страдает приступами брон- 
хиальной астмы при использовании в пи- 
щу коровьего молока. По мере того, как он 
становится старше, приступы астмы унего 
уже возникают от домашней пыли или ко- 
шачьей шерсти, пыльцы растений, лекарств 
и даже от... жаренойрыбы. Бывает, ребенок 
слышит только ее аромат, растекающийся 
во время жарки по квартире, и этого ока- 
зывается достаточно, чтобы немедленно 
последовал приступ. 

Полиаллергия коварна не только тем, 
что многообразие аллергенов, на которые 
человек реагирует с возрастом умножает- 
ся. Утяжеляется еще течение самих при- 
ступов. Более того, иногда развиваются 
аллергические реакции нескольких типов 
в ответнаодини тот же аллерген. 

Очень часто наблюдается весьма за- 
тейливый вариант «дружбы» аллергенов: 
например, если есть реакция накреветки и раков, весьма вероятно, что СЛаз ш 


бенькая защита будет, к примеру, и от дафний, которыми аллергик кормит р. 


| 
і 
у 


своих аквариумных рыбок. Такое яв- 
пение называется перекрестной чув- 
ствительностью, 
Из всего вышесказанного следу- 
ет что если аллергенов, на которые 
организм бурно реагирует, много, то 
необходимо выявить их все до еди- 
ного. Не существует универсального 
«средства от аллергии вообще»: для 
каждой из ее «ипостасей» свои под- 
ходы к лечению. 

К сожалению, любое вещество 
любой природы способно при опре- 
деленных условиях трансформиро- 
ваться в аллерген для конкретного 
человека. А потому при первых насто- 
раживающих признаках заболевания 
следует как можно раньше обследо- 

ваться у врача-аллерголога. 

Когда мне пришлось вести к ал- 
лергологу своего беспрерывно каш- 
ляюще-чихающего ребенка, я скрупу- 
лезно вспоминала, когда что им было 
съедено, выпито, потрогано, понюха- 
но, чтобы выявить вероятный аллер- 
ген. Врач ставил энное количество 
кожных проб и, похоже, не меньшее 


ния по врачам, тающие надежды навыздоровл 
задуматься о решении проблемы своими силами. 


всегда вырисовывалась связь ме 
Є Слава Богу, намудалось с. 
ть здоровье, хотя было 


Только 
ЭКОЛОГИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ 


Мыс мужем — аллергики с детства, анаши дети длительное вре 
были аллергиками вдвойне. Итог плаче 


стов. Естественно, все это де 
для того, чтобы потом правильно н 
значить терапевтическое лечен 
научить меня — маму = оказы 
своевременную грамотную помощь 
ребенку. Ж 
К моей великой радости, аллер, 


явлениями простуды. 

Очень важно не смешивать насто- 
ящую аллергию с многочисленным 
псевдоаллергическими реакциями, 
индивидуальной непереносимостью; 
лекарств и т.п. Под маской аллергий. 
может скрываться более тяжелое за- 
болевание, имеющее те же проявле- 
ния (болезни желудочно-кишечного 
тракта, язвенная болезнь желудка и 
двенадцатиперстной кишки, ревма- 
тические заболевания). 


Наталья ФЕДОРОВА. 


вный — безрезультатные скит 
ение. 


Печень, почки 
ные Фильтры че 


застой — там «болото», а такая сре- 
да — излюбленное место паразитов. 
Загрязненный их токсинами, медика- 
ментами и химическими веществами 
из атмосферы организм больше не 
может выполнять свои функции. 

Мы можем помочь себе и своим де- 


тям пережить Этот. Экологически небла- 


"Используя простой 
жедневно способ 
— Экологически чистое питание. 

Формулу правильного питания 
можно охарактеризовать так: есть 
— Когда требует организм, и только 
«живую» натуральную пищу, не пере- 
едать. Давать организмупищувтаком 
количестве, чтобы он мог поддержать 
Свои силы, и такого качества, чтобы 
он мог переварить и усвоить ее мак- 
симально полно, не перегружая пи- 
щеварительный аппарат. 

Фрукты, ягоды, овощи богаты 
витаминами, минералами, антиок- 
сидантами и ферментами, которых 
практически всегда нехватаетлюдям, 
страдающим аллергией. 9 

Злаки — гречка, неочищенный 


рис, кукуруза, пшено, овес, перлов- 
ка — питательная пища, которая 
насыщает наш организм, выводит 
радионуклиды, абсорбирует токси- 
ны, обеспечивает перистальтику ки- 
шечника. 


Бобовые — горох, чечевица, фа- 
соль, бобы итп. — обеспечиваютнаш 
организм строительным белком. 

Нерафинированные ароматные 
масла — прекрасная приправа для 
всех вышеперечисленных блюди до- 
полнительный источник витаминов. 
Выбирайте масло на любой вкус: под- 

солнечное, кукурузное, оливковое, 

льняное, тыквенное, горчичное, вино- 
градное, кунжутное, арбузное, кедро- 
вое, абрикосовое, грецкого ореха, 
облепихи, расторопши и.т.п. 

Мед, сухофрукты — отличные за- 
менители сахара и кондитерских из- 
делий, засоряющих печень и перена- 
прягающих поджелудочную железу. 
Стоит исключить из рациона «не- 
\ живые» продукты: консервы, мясные 
полуфабрикаты, копчености, бульон- 
7 ные кубики, химические пищевые 

добавки, пакетированные соки, ра- 
финированные масла, очищенные от 
зародыша крупы, изделия из белой 
муки, сахар, молоко и молочные про- 
дукты, мясные и костные бульоны. 

Необходимо также учитывать тот 
факт, что белки и углеводы пере- 
вариваются противоположными по 
свойствамвеществами: кислотой или 
щелочью, которые нейтрализуют друг 
друга. Поэтомубелковую пищу (мясо, 
молоко, яйца, сыр, орехи, гри- 
бовые) нужно есть отдельно от 
й (хле упы, картофель, 
рием, как мини- 


0 
чав! ВЫ 


В 


«живые продукты» — фрукты, ягодь 
овощи и, наконец, вареное. Сырой 
салатне менее 2-3-хразв день. Боль 
ше пить до едыічистую воду, пропу- 
щенную через фильтр. 

Наша задача — выбирать для себя 
и своих детей полезные продукты, Не, 
лениться прочитать состав, готовить, 
максимально сохраняя полезные 
свойства. 

Когда наладите правильное пита- 
ние, очистите организм от паразито! 
и шлаков, насытите организм чист 
водой, витаминами и минералами 
природного происхождения, не за* 
ставят себя ждать и первые резуль 
таты — очистится кожа, пере 
течьнос, уйдет сухость с локте 
леней, станетровнее настроен 


етесь со своей аллергией, 
с другими болезням 


„Елена БАЗІ 


и состояние 
но вот с печенью нача- 


Все это время аллергия то появля- 
лась в виде сыпи, то исчезала. Однако 
чем дольше, тем ее проявления ста- 
новились более частыми и тяжелыми. 


Сыпь (иногда в виде небольших во- свою беспомощность перед коварной 
дянистых пузырьков), отечность, не- болезнью, когда дочь вышла замужи 
стерпимый зуд стали нашими посто- ждала ребенка. Первые три месяца 
янными спутниками. Однажды при- беременности, когда пришлось от- 
ступ был настолько сильным, что при- 
шлось срочно вызывать «скорую». 
Надо сказать, что аллергия много- 
лика: уодних она — как реакция на до- 
машнюю пыль, у других — на запахи, 
у третьих — на холод ит.п. У моей до- 
чери, например, аллергию вызывали 
продукты, и порой мы даже не знали, 
| какие именно. Методом проб и оши- 
| бок удалось выделить самые неблаго- 
приятные: яйца, цитрусовые, сахар, 
мед, другие сладости и даже яблоки. 
Стоило дочке съесть что-нибудь не- 
подходящее, как через небольшой 
промежуток времени на ее лице, на 
руках, между пальцами, под колен- 
ками, на животе появлялась сыпь с 
 краснотой, и, более того, с каждым 
 последӯющим разом от нее «страда- 
р е большие «территории». 
аченные врачами противо- 
кие лекарственные пре- 


параты приносили лишь временное 

успокоение, но полностью «обуздать» 

аллергию никак не удавалось. 
Особенно остро почувствовали 


казаться от каких бы то ни было ле- 
карств, превратились в настоящую 
пытку для нее и, конечно же, для всех 
нас, Мы взяли на вооружение лишь 
некоторые травы: делали примочки 
из настоев ромашки, череды и хло- 
пьәв-паутинок чертополоха колюче- 
го. Эти травы, как известно, приме- 
нот при детском диатезе. 

Но, как это со многими часто бы- 
зает, в поисках выхода из тупика мы 
забыли о существовании простой 
истины: лечить нужно не следствие, 


ко всему выяснилось, что 
удочери нарушена микрофлора ки- 
шечника 


Многие смутно представляют, 


защитником 
нашего организма, поскольку не по- 
ззоляет попадать в кровь токсинам и 


правильного пищеварения. 
& В случае с дочкой именно осла. 
Зленная Работа «засоренной» пече- 


всего этого «мусора» нужно было как 
можно скорее избавиться. 

Чтобы печень смогла нормально 
работать, специалисты порекомен- 
довали сначала очистить ее желче- 
гонными средствами, а уж потом 
укрепить клетки с помощьютак назы- 
ваемых гепатопротекторов. Лечиться 
нужно было именно в такой последо- 
вательности (сначала очистить, затем 
укрепить), а не наоборот! `` 

Среди желчегонных препаратов 
своими очищающими свойствами 
всегда славился бессмертник пес- 
чаный. По словам докторов, он обе- 
спечивает такую мощную очистку 
печени, что восстанавливаются даже 
полумертвые ее клетки и настолько 
Улучшается состав желчи, что на: 
чинают растворяться даже мелкие 
камешки в желчном пузыре. 228 
смертник полезно пить также 1, 
кому досаждают просто горечь 


} 


пту и чуас 
реберье. 
Из этого лекарственного расте- 
НИЯ, а также из зве 
рылец, мяты перечной и тысячелист- 


тво тяжести в правом под- 


пали их а равных частях, 3 стл, сбора 
заваривали 0,5 л кипятка и настаи- 
вали не менее двух часов. Затем на- 
стой процеживали, добавляли 1 чл. 
сиропа шиповника, и дочь его пила 
по 0,5 ст, 3 раза в день за полчаса до 
еды теплым в течение трех недель, 
затем делала перерыв на 2-3 месяца 
и вновь пила сбор. З 

После первого курса лечения она 
принимала медпрепарат карсил ( в 
его основе — расторопша пятнистая), 
а затем индийский препарат Лив-52 
(также из трав). 


В скором времени мы смогли 
оценить потрясающий эффект ком- 
плексного лечения, и сейчас даже не 
верится, что вспоминаем обо всем 
пережитом, како жутком кошмарном 
сне, И хотя проблема наша осталась 
в прошлом, о бессмертнике мы не 
забываем. Чуть почувствует дочь тя- 
жесть в правом подреберье (а это 
может быть первым «звоночком» о 
застойных явлениях в печени), так 
и вспоминает о желтых душистых 
комочках этого растения и его вол- 
шебной силе. 

Бессмертник помог и моей се- 
стре: ей удалось вылечить холодо- 
вую аллергию. Буду рада, если наш 
опыт окажется спасением для кого- 
нибудь еще. 

Тамара МАТУСЕВИЧ, г. п. Глуск. 


ЗАВЕДИТЕ козочку 


годатому назад заболела моя внучка. Врачи определили не- 

а ления аденоидов. Но делать операцию было опасно 

е за высокого уровня аллергенов в крови. Чтобы уменьшить его, врачи 
Маай давать ребенку козье молоко. 


С этой целью наша семья купила 
козочку и очень удачную. Молоко ее 
было превосходного вкуса и каче- 
ства: без запаха, 6%-ной жирности, 
высокой плотности, Давала она 3- 
3,5 л молока в сутки. Его хватало не 

‘о для. ния внучки, нои всем 


аще вс 


ОКО 


перестала беспокоить. 


моло- 
3-4 глотка пенистого теплого Что же касается внучки, тоан 


ка, а также варил на нем молочные 
супы, делал творог Постепенно мое 
здоровье улучшалось, аллергия про- 
являлась все реже, а вскоре и вовсе 


Эффективный метод 
ЛЕЧЕНИЯ АЛЛЕрГИИ 


Ночью Катю, мою 19-летнюю племянницу, стал беспокоить сильный і 
зуд в области груди, плеч, предплечий, спины, бедер, ног. Утром по: | 
явилась сыпь подобно ожогу крапивой. Кожу протерла одеколоном = 
нанекоторое время зуд уменьшился. На следующий день обратиласьк | 
врачу-дерматологу. Он поставил диагноз «зудящий дерматит», выписал Е 
тавегил по одной таблетке три раза в день. При отсутствии эффектапо- І 


рекомендовал перейти на прием супрастина. Сыпь на теле прошла, но. 
зуд беспокоил, особенно по ночам. 


у 


нее снизился вдвое. 
Владимир ХИХОЛ, г. Мос 


——— 


Я по телефону высказал предпо- 
ложение о пищевой аллергии, посо- 
ветовал исключить из питания про- 
дукты, которые могли быее вызвать. 

Изменив рацион, девушка почув- 
ствовала облегчение, одновременно 
принимала тавегил. Но кожный зуд 
остался, сыпь же периодически по- 
являлась. 

После двухмесячных мучений и 
бессонных ночей Катя приехала ко 
мне на рождественские каникулы. У 
меня не вызвало сомнения: у нее пи- 
щевая аллергия по типу крапивницы. 
Выяснилось, что в течение двух ме- 
сяцев (сентябрь, октябрь) она часто 
ела импортный шоколад, яблоки и 
‘апельсины. А ведь это опасные ал- 


ж, 


медикаменты, жевательная резин- 
ка, но и укусы насекомых, различные 
микробы, шерсть животных, бытовая 
и книжная пыль, моющие средства, 
косметика, 

Ученые в США выявили новые 
аллергены. Один из них особен- 
но опасный — латекс, натураль- 
ный каучук. Он — в детских сосках, 
пластыре, резиновых перчатка 
презервативах, резиновых игру 
ках, детских воздушных шарах. 
При контакте с латексом, кро 
сильного зуда, могут появитьс: 
воспаления кожи, насморк, от: 
ки глаз, приступы астмы. Другой 
аллерген — никель — содержит 
в ювелирных украшениях (брошках 
браслетах, кольцах, кулонах С 
гах). Установлено, что аллерги 
Никель у человека, чувствител 


к аллергическим реакциям, сохра- 
няется всю жизнь. 

Для Кати я составил такой план 
лечения: диета, очищение организ- 
ма, лекарственные растения и лечеб- 
ные ванны. 


А теперь подробнее о моем ме- 
тоде. 


Диета 


Из меню я предложил исключить 
продукты, вызывающие аллергические 
реакции, а также еду, содержащую их 
в небольшом количестве: сдобные 
мучные изделия, кремы, майонез, за- 
пеканки, торты, цельное молоко, яй- 
ца, рыбу, цитрусовые, шоколад, мед, 
орехи. Не рекомендовал есть острые 
блюда, пряности, приправы, копченые 
продукты, мясные, рыбные и грибные 

бульоны, все жареное. 

Посоветовал есть каши без мо- 
лока (гречневую, рисовую, овсяную, 
перловую, ячневую), супы вегета- 
рианские с овощами, картофель и 
овощи в отварном виде, нежирную 
говядину, отварную курицу (через 


день), из молочных продуктов — ке. 
Фир, творог, из жиров — сливочное И 
рафинированное растительное мас- 
ЛО, из напитков — соки из клюквы и 
брусники, отвар шиповника, зеленый 
чай, компот из сухофруктов. Диету 
обогащал источник кальция — по- 
рошок из яичной скорлупы по 1 ч.л. 
раз в день. 

Пищу, напитки следовало гото- 
вить на родниковой экологически 
чистой воде или на водопроводной, 
пропущенной через фильтр. 


Очищение организма 


Лечение должно, прежде всего, 
восстановить кровообращение, ес- 
ли оно нарушено, или же удалить из 
крови все вредные вещества. Чудо- 
лекарство, способное выполнить эти 
две задачи, — обычная вода. 

В первые два дня Катя голода- 
ла (пила родниковую воду до двух 
литров в день и очищала кишечник 
с помощью клизмы водой, слегка 
подкисленной лимонным соком. На 
третий день очищала печень ща- 
дящим методом. 3 ст.л. шиповника 
заливала с вечера в термосе 0,5 л 
кипятка и оставляла на ночь. Утром 
в стакан с 3 ст.л. сорбита наливала 
горячий настой шиповника, разме- 
шивала и половину его выпивала 
залпом. Через 20 мин. допивала 
оставшийся настой. Потом — через 
45 мин. — завтракала: овощной са- 
лат без специй и майонеза, свежее _ 
яблоко и настой из листьев малины 
или смородины. оды 
Очищение проводила 
интервалом в двадн 


боком и травяными отварами. С 6-го 
дня ежедневно в течение всего курса 
проводилатибетский метод очистки — 
высасывание шлаков. Для этого брала 
вротнемного кипяченой воды ивыпол- 
няла движения мышц гортани (они на- 
поминают те, что мы делаем, пытаясь 
убрать из зуба частички пищи). 
Вначале в течение недели выса- 
сывание Катя делала 5-7 раз в день 
в течение 1 мин., затем еще неделю 
— Утром и вечером по 10 мин. Отра- 
ботанную воду выплевывала и спо- 
ласкиваларот слабым раствором ли- 
монной или яблочной кислоты, а по- 
сле полоскала рот кипяченой водой 
для профилактики кариеса (кислота 
разрушает эмаль зубов). 


Фитолечение 


Травы я подразделил на пять групп 
_\по механизму действия. Из каждой 
руппы подбирал по одному средству, 
В первой — противоаллергическая че- 
редатрехраздельная. Во второй — очи- 
щающие кровь клевер луговой, крапи- 
ва, тысячелистник. Третья группа — по- 
вышающие иммунитет элеутерококк, 
Зхинацея, чага, лимонник, шиповник, 
кипрей. Четвертая — растения с выра- 
женным успокоительным действием: 
Валериана, пустырник, плоды фенхе- 


Хранению не подлежит! 


ля, мелисса, листья мяты, Пятая примы 
— адсорбент — березовый уголь “ 
Итак, напятыйдень Катя началал 
отварчередыпо 1/3 ст. 3 раза в день 
сле еды. З стл. травызаливалавз 
рованной посуде 200 мл кипяченой 
дыкомнатнойтемпературы, закры 
крышкой, нагревала на кипяще , 
ной бане 15 мин., процеживала через 
ситечко. Оставшееся сырье отжимал 
и добавляла воды до 200 мл. 
Облегчение отвар череды прин 
через 5 дней: постепенно стал исч у І 
зать зуд, появился спокойный сон | 
Но Катя пила это снадобье З недели, 
затем — перерыв в 2 недели и вновь, 
два курса в течение трех недель, Вот | 
только доза изменилась — по 1 стл, _ 
З раза в день. 

Для повышения иммунитета пила 
отвар шиповника (2 ст.л. на 1 ст воды) 
по 1 стл. 4 раза в день перед едой. 
После отвара полоскала рот для про- 
филактики здоровья зубов. 7 

Настойку элеутерококка (аптеч- 
ный препарат) принимала по 20 ка- 
пель 2 раза в день за полчаса до еды 
в течение 12 дней утром и днем. 

Для очищения крови пила отвар 
клевера лугового: 3 стл. цветов на 1 
ст. водыкипятила 5 мин. после осты- 
вания процеживала. Доза — по 1 стл. 


А раза в день перед едой в течение 
15 дней. 

Для успокоения нервной системы 

и улучшения сна Кате был рекомен- 
дован настой пустырника, приготов- 
ленный из расчета 3 стл. травы на 1 
ст. воды. Заливала кипятком, наста- 
ивала 20 мин., процеживала — пить 
нужно по 1 ст.л. 2 раза в день: днем 
И на ночь в течение 15 дней. Настой 
хранила в холодильнике. 

Очень помогла Кате очистка ор- 
ганизма активированным углем. Она 
глотала по одной таблетке 3 раза в 
день первые 10 дней. Большене нуж- 
НО, т.к. активированный уголь, кроме 
токсинов, убирает из кишечника ал- 
калоиды трав, витамины, гормоны. 

Уголь я готовил сам. Собирал в 
лесу несколько сухих веток 10-15- 
летней березы, сжигал их в костре, 
Угли сушил и складывал в банку с 
крышкой. К вечерутого же дняуголек 
готовкприменению. Кусочекего раз- 
мером свишню я заворачивал в плот- 
ную бумагу, измельчал в порошеки 
давал Кате выпить вместе с водой. 
Это равносильно одной таблетке ап- 

\ течного активированного угля. 


Лечебные ванны 
Начиная с 6-го дня лечения, через 
день Катя принимала ванны из чере- 
ды (стемпературой воды 37-38 град.) 
родолжительностью 10 мин. Для 
ого водопроводную воду'‘предва- 


Усилить зуд. 
ереды делала израсчета 


процеживала и после этого настой 
добавлялав наполненную водой ван- 
ну. Этаванна помогала вывести шла- 
ки и успокаивала зуд. 

Уже через 12 дней зуд прекра- 
тился, и сыпь исчезла. После долгих 
мучений наконец-то наступило улуч- 
шение! 

Эта методика была разработана 
мною на основании 20 случаев изле- 
чения. Такой подход — в этом я убе- 
дился — возможен при любой форме 
аллергии. И результаты всегда поло- 
жительные, 

Апосле того случая прошло уже 7 
лет. Болезнь больше о себе не напо- 
минала, Правда, еще в течение года, 
Катя соблюдала противоаллерге! 
ную диету, Е 

Валерий М 
врач, г. Великий Устюг Волог 


Бывает, страдает человек от 


ния их в пище. 


Вотпереченьтех продуктов, кото- 
рыевысвобождают гистамин — глав- 
ное вещество, вызывающее аллер- 
гию: цитрусовые (апельсины, манда- 
рины и т.п.), клубника, многие крас- 
ные ягоды, помидоры, яйца, шоколад, 

кофе, орехи, грибы, мед. Особенно не 

рекомендуется алкоголь. Он нетоль- 
ко сам по себе может вызвать аллер- 
гию, но и усиливает аллергические 
\ свойства других продуктов. 

Важно помнить, что жареные про- 
дукты более аллергенны (те. вызыва- 
юталлергию), чем вареные. Подскажу 
простой способ ведения «пищевого» 
дневника при пищевой аллергии, ко- 
торым пользуются во всем мире. 

В первый день исключают все про- 
дукты (оставляют только воду). Далее 
включают вегетарианский (овощной) 
суп с одной из малоаллергенных круп 
= овсянкой, например. Далее еже- 
дневно в рацион вводят по 2-3 про- 
дукта. В дневнике отмечают реакцию 
на них. Вышеуказанные продукты 
вводят последними. С ними лучше не 
экспериментировать. 

Какиеже продукты включать впер- 
‚очередь? Те, что наименее аллер- 
‚ — яблоки (местные), сливы, 
‚ смородину, свежий творог, 
вощные супы, белый 


5: 


«Пищевой» ДНЕВНИК 


мого чихания, появления зудящих волдырей на коже и даже не подо: 
зревает, что виной всему аллергия. Наиболее частой бывает пищевая \ 
аллергия, т.е. повышенная чувствительность организма к 
продуктам питания. Избавиться от нее можно только путем 


насморка, слезотечения, неумоли.. 


отдельным 
ограниче-_ 


(не сдобный) хлеб, отварной карто- 
фель. Последним понемногу вклю- 
чают сахар. Соблюдать диету — это › 
не значит во всем себя ограничивать. \ 
Можно питаться вкусно, разнообраз- | 
но, делая основной упор на овощи, 
исключив помидоры, редьку, редис, _ 
баклажаны, а также хрен и острые | 
приправы, М 

Если все это выполнять добросо- 
вестно, можно найти причину пище- 
вой аллергии и, устранив ее, изба- 
виться от болезни. 


Иеще: если вы хотите, чтобы ува- 
шего будущегоребенка не развилась 
аллергия (особенно, если предрас- 
положенность к ней есть у родите- 
лей), с первых дней жизни и до по- 
лугода кормите его только грудным 
молоком, без прикормов. Грудное 
вскармливание не прерывать до 2-х, 
атои З-хлет. 

Из медицинских препаратов при 
пищевой аллергии применяют не 
окром (очень эффективный при 
грешности в диете, но и очень 
гой), тавегил, супрастин, ди 


человека в течение с 
доступную всем ск 
(применение толченой скорлупы яй- 
ца). Оней много писали. Скажулишь, хорошо, если вы придет 

что при длительном правильном ис- прием со своим пи) а 
пользовании скорлупы с 1-2-мя ка- ком и элементарными ан М 
плями лимона (для активизации) она аллергии. А 
действует не хуже неокрома. 


уток; и, конечно, 
орлупотерапию 


Игорь ПОСТНОВ, г. Витебск. 


ЧЕРЕДА — для ДЕТЕЙ 
и взрослых годна 


Раньше наши бабушки и прабабушки новорожденных купали в ро- 
машке или череде, давали пить ее отвар. И ребенок рос крепким, не 
зная, что такое аллергия. 

Отыскатьтравучереды очень легко: растет она около водоемов, выделяясь 
среди другой растительности резными листьями и скромными желтыми цве- 
точками, собранными в корзиночки-соцветия. Все знают череду по ее плодам 
с двумя усиками, так и норовящими вцепиться в одежду. 

Дружите с чередой, ивы не будете страдать от аллергии! 

Валентина ЮСИС, г. Швенченеляй, Литва. 


Полезная ДИЕТА 


Индивидуальное питание больного строится на основе общей гипо- 
аллергенной диеты с исключением выявленных в результате наблюде- 
ния (вспомним про «пищевой» дневник) или обследования аллергенов, 
являющихся причиной нежелательной реакции. Некоторые продукты 
можно без боязни вреда исключить из своего рациона (шоколад, ка- 
као, цитрусовые, гранаты, ананасы, дыни, клубника, земляника, ма- 


лина, мед, икра, орехи, грибы). Другие же, имеющие высокую пище- 
вую ценность, особенно для детей, лучше вводить в диету в небольших 
количествах (молоко, молочные продукты, яйца). Некоторые способы 
приготовления пищи, например, длительное кипячение, вымачивание, 
приготовление на пару, несколько снижают аллергенность продуктов. 


Аллергику следует исключить из 
своего рациона острые приправы, 
горчицу, хрен, перец, соленые, коп- 
ченые, жареные блюда, бульоны, вы- 
тяжки, алкоголь. 

Не рекомендуется есть острые 
сыры, кетчуп, квашеную капусту, со- 
леные огурцы, газированные напит- 
ки, кофе, квас. 

Недопустимы переедание и бес- 
порядочный прием пищи. 

Умногих аллергиков повышенная 
чувствительность к определенной 
пище возникает только после избы- 

точного поедания продукта. В таком 
случае прием аллергенной пищи в 
небольших количествах возможен 
1-2 раза в неделю при отсутствии 
реакций. 

Продолжительность лечебной 
диеты врач устанавливает индиви- 
дуально, в зависимости от формы 
И тяжести заболевания. Чаще всего улучшению переносимости 
диета рекомендуется на срок от 2-х тов, ранее исключенных йз! 
месяцев до года, но нередко требу- уменьшению тяжести те 
я соблюдение диеты до 2-х лет левания, снижению часто 


нийи выздоровлению. 


Е 


Р? 


Продукты 
и блюда _ 


Белый, серый, черный, 


Хлеб печенье несдобное, Сдоба, пирожные 
несдобный пирогс яблоками 
——} 
Салаты из свежих капусты, 
Закуски огурцов, винегреты Томаты, икра, 
(при переносимости) консервы, сельдь 
и 
Молочные Молоко (кипятить не менее 
продукты 5 мин.), сухое молоко, кефир, 
(при ацидофилин, творог, Сливки 
творожная запеканка, смета- 
ЦЕрЕ0симости) на в ограниченном количестве 
= 


Мясные продукты 


Нежирная свинина, индей- 


Мясо курицы, рыба, 


ка, кроличье мясо (отварное, 
ядин л: 
и рыба тефтели, фрикадельки) и дина, телятина 
Сваренные вкрутую, не более 
Яйца 1-2 раз в неделю 
(при переносимости) | 
Крупы Макаронные изделия, каши 


и блюда из них 


не более раза в день 


Супы, щи 


Мясные бульоны, 
грибные супы 


Овощные, крупяные 


Овоши, фрукты, 
зелень 
и блюда из них 


е: 


Картофель, капуста, морковь 
и свекла (при переносимости 
в ограниченном количестве), 
яблоки свежие и печеные, 
клюква, черника, крыжовник 


Грибы, зеленый го- 
рошек, цитрусовые, 
клубника, Гранаты 

дыня, груша, орехи, 
ананас 


Компоты из сухо- или свежих 


ванных выше, чай, минераль- 


фруктов и ягод, рекомендо- | Шоколад, 


као, мед 


ная вода, кофе (суррогат) 


= 4 % 


Мистическая история 


Кажется, нет человека, который хотя бы разв жизни не испыталал, 
лергию. Воти мне доводилось (правда, нечасто) страдать от ковар 


болезни. То пенициллин, применяемый для лечения воспалительн 
процессов в организме, вызовет крапивницу, то новомодный крем 
лица «распишет» облик красными зудящими пятнами. Эти «мелочи» я 
в разряд трагедии не возводила, когда они касались лично меня, По- 
думаешь, придется помазаться преднизолоном, ополоснув пострадав. 
шее место накоже розовым раствором марганцовки, и выпитьтабл, 
тавегила. Пройдет! Ерунда! Так думала, пока эта напастьне коснулась 
моего ребенка. Да и история произошла какая-то странная, мистиче- 


ская. Изложу ее подробно. 


Было это в далекие восьмидеся- 
тые. Я, молодая мама, с младенцем 
трех месяцев отродучасто гуляла по 
городу, заходила в магазины, остав- 
ляяколяску с ребенком увхода — так, 
чтобы могла видеть ее хотя бы через 
стекло витрины. 

Однажды, втянув коляску на свой 
7-й этаж (без лифта), где мы снима- 
ли квартиру, стала протирать колеса 


влажной тряпкой. На одном изколев, 
точнее на ступице (блестящий метал: 
лический колпачок на оси колеса)я 
обнаружила черную аптечную резине 
(еј пучком черных жестких волос. 
Признаюсь, испытала суеверный 
страх: сама резинка «вскочить» туда 
не могла — ее кто-то надел (зачем 
в моем окружении жгучих брюнетов 
не было! Снялая этурезинкуи, перё . 


крестившись, сожгла на газу. Ребенка 
переложила в кроваткуи занялась до- 
машними делами. 

Пришло время кормить дитя (ре- 
жим соблюдала твердо по часа ), а 
ребенок горит огнем, грудь не берет 
идаже не кричит атак, поскуливает, Я 
вызвала врача, тот «скорую помощь». 
Опытный врач, осмотрев ребенка, 
сказал: «Поить водой, сколько он за- 
хочет, кормить грудным молоком. Бу- 
дем наблюдать...» 

Легко сказать — наблюдать. Мой 
ребенок отличался спокойным пове- 
дением и «фамильным» аппетитом, а 
тут просто вянет на глазах, ия ничем 
не могу помочь! Тут же память под- 
сказала, как моя покойная бабушка 

поступала, когдаей приносили детей 
«пошептать» от сглаза. Обтерлая доч- 
куее же мокрой пеленкой с пригово- 
ром, можети не точно словов слово, 
однако... Безо всяких лекарств и уко- 
ловтемпературау ребенка снизилась 
до нормальной через час, только на 
сгибах ручек, ножек, на ягодицах и 
шейке появились красные пятна. 

Переночевали мы в больнице ина 
следующий день нас выписали с диа- 
ГНОЗОМ «пищевая аллергия». Врачдал 
рекомендации по питанию и наложил 
Запрет на коровье молоко и сливоч- 

ное масло не только для ребенка, но 
И для меня, пока кормлю грудью. 

® Пришлось кормить ребенка овся- 
Олочкоміи жидкой протертой 
ОИ на растительном масле. Ре- 
 худеньким и бледненьким, - 
'травиночка. Но это еще 


К = - 


ах постоянно со- 
бразовывались 


помогающие таким же 


А страдальцам, 
как мой ребенок. Короче говоря, по- . 


ехалая с ребенком, нашла тотлиман, 


окунала ее, ревущую, в 
ду и смазывала грязью, 
Через два дня сочащиеся раны 
затянулись белой соляной коркой. А 
еще через два дняи корочки стали от- 
валиваться. Тельце очистилось, дочка 
с удовольствием стала купаться, спо- 
койно спать, появился аппетит Я, за- 
быв про запреты, стала скармливать 
ребенкутувкуснятину, о которой онай 
не знала: черешню, клубнику, молоко, 
мороженое. Новыхвысыпанийнакоже 
не было. Мыпрожилитам месяцивер- 
нулись домой. Я представила мужуна- 
шего ребенка гладким, какпасхальное 
яичко, упитанным и спокойным. 
Эффект от лечения продержался 
до весны, а затем снова дали ојсе- 
бе знать воспаленная зудящая кожа 
и бессонные ночи. Но мы уже знали 
точно, что надо делать: ехать в оче- . 
редной отпуск в Евпаторию, только. Е 
ь уже втроем: 
в. вырос, болезнь по! 
но совсем не прошла — при не: 


целебную во- 


\ Цесс, не вызывающий никаких 


Вроде бы я никогда не был аллер- 
гиком, но после безвозвратно ушед- 
шего новогоднего застолья у меня 
вдруг появилось пятнистое шелуше- 
ние на коже. Не знаю, какой именно 
продукт мне «не подошел», но только 
факт остается фактом. 

А справиться с недомоганием по- 
могло очищение кишечника клизмой 
со слабым раствором ромашки (0,5 


Бронхилльндя АСТМА 


ст. цветков на 1 л воды) и день голо- 
дания. Не ел совсем ничего! Только 
пил минеральную воду без газа (брал 
любую) — по 1 ст вместо обычных 
приемов пищи. 

К счастью, за «праздник живота» 
мне не очень долго пришлось распла- 
чиваться недомоганием — через пару 
дней шелушение прошло. 

Игорь КРАСНОСЕЛЬСКИЙ, г. Минск. 


АА аад, 


Для большинства людей 
дыхание — естественный про- 


трудностей. Но в какую муку 
может превратиться для аст- 
матика попытка вдохнуть гло- 
ток свежего воздухаи... невоз- 
можность это сделать! 
Бронхиальную астму отно- 
сят к аллергическим заболе- 
ваниям. Это и неудивительно, 
ведь примернов 90 случаях из 
100 заболевшие реагируют на 
контакты с аллергенами, кото- 
рые вызывают у них приступы 


астматического удушья. И, наоборот, если контакт с аллергеном пре- — 


ащается, приступы исчезают. 


ПОЛОЖИТЕЛЬНЫЙ 


Случайно прочла в Местной газете рецепт 
от астмы. Проверила его на себе. Результат 
— положительный. Хочу, чтобы и другие лю- 
ди воспользовались так 
условие: печень должна 
тельном состоянии. 


Мед, сливочное масло, см 
сахар смешать, поставить на 
но нагреть, но не кипятить. П 
смесь добавить спирт, вино 


алец (свиное сало)и 
слабый огоньи силь- 
еред применением в 
кагор, минеральную 


Принимать втеплом виде раза в день до еды втечение 


месяца. Готовить 
такую смесь каждый раз перед едой. 


Елена УДОВИД: ЧЕНКО, г. Порхов. Псковской обл. 


Так ЛЕЧАТСЯ сибиряки 


Одна знаменитая сибирская целителы 


ница выслала мне подборку 
рецептов от астмы. Они очень ценные. 


Взять по 2 ст. соков черной редь- 
ки, моркови, свеклы, клюквы, 1 ст. 
сока алоэ, 7 лимонов, пропущенных 
с кожурой через мясорубку, по 1,2 
кг сахара и меда, 2 стл. березовых 
почек, 200 мл спирта. Все смешать, 
банку со смесью закрыть, завернуть 
В темную ткань и поставить в теплое 
_ место на 20 дней. Принимать по 30 г 
ав день за полчаса доеды. Хра- 
редство'в холодильнике, 
еменно провести 2 курса 
ов алоэс перерывом в 10 


\№ 


Смешать по 1 ст. коньяка, меда и 
размятой клюквы с мякотью. Прини- 
мать по 1 стл. З раза в день. 

200 мл спирта, 250 г сахара, по 
200 г барсучьего жира и меда, 5 
желтков свежих деревенских яиц, 
по 100 г чистого шоколада и какао 
«Золотой ярлык», 250 мл сока алоэ 
смешать и принимать по 1 ч.л. за 15 
мин. до еды. 

Пить мед схреном, лимонами, лу- 


жизнь сына. 


Телефонный звонок 
: раз, 
атк концу рабочего дня нолаю 


© звонкого го 
Ф 1Олоса с 
сдавленный ше чна 


ЧЕСНОК-ВрАЧЕВАТЕЛЬ 


Дорогудомой 
све 
бы Успеть!» Блила мой 


ком, натертыми натеркеисм р 
ми в равных пропорциях, ца 
Смешать 1 ст.л. меда, 1 сырое |. 
цо, 1 стл. алоэ. Пить по 1 отла 
в день. Ла 
При аллергических Состояни 
пить отвар корней малины; 30 Гор. 
ней кипятить 30-40 мин. в0 5л 
Принимать по 2 стл. З разав деньду 
исчезновения приступов. 
Мария ЯКУБОВИЧ, г. Миа; 


ызванный врач снял прис 
ма 


А 
` 
“ 
: 
ч 
8 


3 


г һгд 


процедуры: Физиотерапия, массаж, 
уколы эуфилина. Но состояние ребенка 
Ухудшалось: пройдя сто метров, он на- 
чинал задыхаться. Неизвестная болезнь 
прогрессировала с бешеной скоростью 
— через 5 суток после злополучного 
звонка Петя попал в больницу в пуль- 
монологическое отделение. Пролежал 
месяци был выписан с диагнозом «06- 
структивный бронхит». 

Через день приступ повторился. 
При повторном обращении в больни- 
Цугоспитализировать его уже не ста- 
ли, а назначили амбулаторное лече- 
ние согласно диагнозу «бронхиальная 
астма легкого течения». 

Отчаяние и бессилие охватили 
меня: астма — это же пожизненный 
«приговор» моему сыночку. Врагу не 
пожелаешь — видеть, как собственное 
дитя белеет, начинает задыхаться, аты 
ничем не можешь ему помочь. 

Насвой страхи рискповёзла Петю 
на дачу — может, хоть свежий воздух 
принесет облегчение. Итам вспомни- 
ластарый бабушкин метод — лечение 
уриной. Бабуля «божьей росой» лечи- 

ла и порезы, и нарывы, и ушибы. Да 
и сама я как-то вылечила пробитую 
насквозь ногу без врачей и антибио- 
тиков. В безвыходной ситуации все 
способы хороши! 

Оттакой «радужной» перспективы 
сын сначала активно отбивался. Уго- 
варивала попробовать, вдохновляла 
‘личным примером. Кривясь и «отпле- 
Ясь», сын начал лечение. А состо- 
следующем: собственную 
тую» мочу закапывать 


Кконцупервого дня у Пети заложи- 
ло нос — не мог дышать. Через сутки 
начал отсмаркиваться, Чем чаще за- 
капывали, тем больше отходила слизь 
странного лимонно-оранжевого цве- 
та. Возможно, такая окраска была об- 
условлена выходящими лекарствами, 
которыми лечили сына, — не берусь 
утверждать. Сыну сталолегче: присту- 
пы удушья практически прекратились. 
Я стала меньше использовать лекар- 


ственные средства: беритекс (инга- 
лятор-аэрозоль), китасму (антигиста- 
минный препарат). А потом и вовсе от 
них отказалась. Продолжала капать 
«самодельные» капли. Слизь исчезла. 
Сын шелна поправку. Ауже через ме- 
сяц Петя вовсю купался в озере. 
Сейчас ему 22 года, в этом году 
заканчивает университет, активно 
строит грандиозные планы на буду- 
щее. Конечно, диагноз «астма» про- 
должает сопровождать его по жизни: 
и записью в медкнижке, и учетом. 
диспансере, и незначительным ‹ 
ем дыхания при тяжелой физической 
работе, но уже без тех страшны 
ступов удушья, которые чутьне 
ли его жизни. А. 
Бабушкин способ по 


8 


провождавшей ее одышки. 


сяц. 


ь. = 


Эта проблема знакома мног 


Бытует мнение, что сенная лихо- 
радка — болезнь сельских жителей, 
Какразнаоборот. Замечено, что боль- 
шинство страдающих поллинозом 
== жители крупных городов. Загряз- 
нение атмосферы автомобильными 
выхлопами, промышленными отхода- 
ми способствует, как говорят специа- 
листы, аллергической настроенности 

ганизма. 

’А вот все ли цветущие расте- 

зывают аллергию? В каждой 

свои наиболее рас- 

нные поллинозы. Так, 
В: 


| — Помог прополис 


В свое время спомощью этого рецепта я избавилась от астмыр 


АСОТ Я 3 
РК ДАр» ст 


20 гпрополиса подержать нахолодечас. Затем натереть его на терке за, 
лить 50 г 70%-ного спирта и на 5 дней поставить в темное место. Послечег 
добавить к этому составу еще 50 гспирта и настаивать день. 

Принимать в первый день по 7 капель на 0,5 ст. теплого молока 3 раза з 
день. Ежедневно прибавлять по одной капле настойки прополиса и довести 
их до 15. Это количество капель нужно пить до конца курса. Весь курс и. 


Лигита МОРОЗОВА, г. Саласпияс, Латви, 


Сезонная АлЛЕргия, Г 
ОбЯЗАТЕЛЬНЫЕ Правила 


им. Симптомы недомогания похожи й 
слезотечение, чихание. Приходит Этот НЕД! 


ка >. и 
рной точностью — весной, с потеплением 
- Название ему 


— поллиноз, или сеннаяли 


например, японцы страдают" 
аллергии в период цветенияЯ я 
ского кедра, парижане и к 
— каштана. А там, где в мае т 
ствует сирень, нередко появля, А 
так называемый сиреневый а 
Юнктивит — воспаление СЛИЗ 
оболочки глаза. Поллинозы 
всего вызывает пыльца тиМО®" 
ки и березы. , 
Первое, что необходи! 
НЯТЬ, — точно определи 
аллергии. Это может сд 
аллерголог, проведя сп 


вах 


хоер 


исследования. С минуты, ко 
узнали, что является причин 
домогания, ваша задача — из 
контакта с аллергеном. 

Что можно предпринять в пери- 
од сезонного поллиноза? Если есть 
возможность, возьмите отпуск и по- 
езжайте в другую климатическую зо- 
ну, где уже закончилось цвете 
еще не началось. Хотите отдохнуть за 
границей? Сначала хорошенько раз- 
узнайте все о тамошней Флоре, ина- 
че какой-нибудь крохотный колосок 
может отравить вам отпуск. В Тур- 
ции, например, 3-4 раза в 1 од цветут 
Цитрусовые. Так что делайте выв‹ ды 
Неплохой вариант — отдых на остро 
вах, продуваемых морских бризом, 
либо в горах. 

Если содержимое вашего кошель 
кане позволяет отправиться в отпуск, 
следует принять следующие меры 

Откажитесь от загородных про- 
Гулок. 

По возможности оставайтесь в 
стенах своей квартиры утром и днем, 
когда деревья и растения выделяют 

Симум пыльцы. 

райтесь не выходить из дома в 
ветреную погоду. Для прогулок 

ть дождливые пасмурные 

28 Когда влажность воздуха высока 


24У прибивает к земле. 
Устан, 


гда вы 
ОЙ не- 
бегать 


ние или 


о 6 


овите кондиционеры для 
И увлажнения воздуха, на- 
оконные проемы марле- 
Регулярно смачивайте 


домой, прини- 
бы промывайте 


нос и глаза. В разгар цветения ис- 
пользуйте по назначению пропи- 
санные врачом антигистаминные 
препараты. 

Если вы страдаете сенной лихо- 
радкой, нужно соблюдать опреде- 
ленные меры предосторожности, 
Особенно внимательным нужно быть 
с фитотерапией. 

Мед тоже не для вас — в нем со- 
держится около 10% пыльцы. По той 
же причине аллергические реакции 
могут возникать ипри лечении сезон- 
ной аллергии прополисом. 

Не используйте кремы, вікоторых 
содержится пыльца растений. 

Можно ли избавиться от аллер- 
гии на пыльцу растений? Соблюдая 
рекомендации врача-аллерголога, _ 
вполне реально свести ее проявле- 
ния к минимуму. Лечить поллиноз 
нужно обязательно! Иначе организм. 

начнет реагировать на все 
шее число аллергенов, а по 


сентябрь что-нибудь да 
«проблемный» период. 


надолго. у 
Юрий ГР) 


л 


Когда ГЛАЗА СЛЕЗЯТСЯ 


Если вас беспокоят зуд, слезотечение, светобоязнь, тяже, 
ощущение песка, инородного тела в глазах, значит, у вас — алл 
ческий конъюнктивит. Он возникает вследствие повышенной 


тв 


ергу, 


тельности организма ктому или иному веществу (лекарства, п 


питания, частицы животного или растительного происхо 


тактные линзы, бактерии и др.). 


С аллергическим конъюнктиви- 
том можно и нужно бороться. Сей- 
часв арсенале медицины достаточно 
средств. В некоторых случаях лучше 
| обойтись без «химии». 
| Измельченные листья алоэ залить 
теплой кипяченой водой в соотноше- 
| 


нии 1:10, настоять, процедить. Ис- 
пользовать в виде примочек. 
Вкрепкий охлажденный настой из 
смеси зеленого и черного чая доба- 
вить немного сухого вина (1 ч.л. на 1 
ст.) ипромывать глаза. 
Можно приготовить н. 


астойку ка- 


примочек. 


Теплые глазные Ванны: погрузить 
лицо с открытыми глазами в теплую 
водуна 15 сек. Повторить 4-5 раз, за_ 
тем промыть глаза кипяченой водой 
комнатной температуры. 

1 сгл. измельченной 


Травы или 
° семян укропа залить 1,5 


ст. кипятка 


ждения, ко, 


З стл. цветков ромашки аптеч 
Заварить 1 ст. кипятка, настоять 
В закрытой посуде, процедить. 
Мывать глаза. 

Выжатым из свежих листьев И 


Леной части стеблей каланхое 0% 
Смазывать веки, и 


ными шелушащимися пятнами! 
«Что делать?» — спрашиваету 
врача, тавегил не помогает, супра 


Япредложила попробовать проте- 
ретьлицо разведенной эвкалиптовой 
настойкой. Этим средством пользу- 
Ются мои сыновья для избавления от 
периодически выступающих юноше- 
ских угрей. 

Взялачистый пузырек, налилав не- 
гокипяченой холодной воды и накапа- 
лааптечные капли настойки эвкалипта 
Е СТОЛЬКО, чтобы немного пощипыва- 
ло на вкус. Такая дозировка подходит 


Из личного опыта 


От аллергии на запахи (цветы, 
избавилась, 


И косметикд ОПАСНА 


Все девушки хотят быть красави 
крем для лица и намазалась им. Ре 
себя долго ждать: кожа на щеках п 


намазываяна ночь лицо синафлановой мазь 

которой ярассказала об этом, когда во время цветения 
_ Сенная лихорадка иона страдала отсильного насмор, 
_ этой мази избавилась от столь неприятного состо. 


цами! Воти моя дочь купила как-то 
зультат, как говорится, не заставил 
окрылась какими-то жуткими крас- 


меня. 


— «Былау косметолога, была У: 
стин т! 


оже, стыдно на улицу выйти...» 


для сухой чувствительной кожи лица. 
Для жирной же кожи количество эвка- 
липтовой настойки при приготовлении 
«лосьона» можно увеличить. 

После нескольких дней приме- 
нения такого средства кожа дочери 
приобрела нормальный цвет, исчез- 
ли неприглядные пятна, краснота, 
воспаление. 

„Людмила БОГАЧКОВА, 
п. Нижний Архыз Зе, тенчукского р-на, КЧР. 


всевозможные одеколоны, духи) я 
ю. Амоязнакомая, 
растений унее была 
ка, также при помощи. 
яния. 


Людмила БЕЗУГЛОВА, г. Самара. 


ЗНАЙТЕ меру 


Синафлан — это фторированно-ст 


зовать ее на лицо более пяти дней не 


неразумного применения стероидн 


РИСК «заработать» осложнения, кот. 


ых мазей довольно ‘серьезные: 
умага), рост нежелательных волос, п 


ероидная гормональная мазь, и исполь- 


рекомендуется. В противном случае, 
орые не выводятся годами. Проблемы 


сухая 


Однолетники: герань, наперстян- 
ка, василек синий, агератум, левкой, 
маргаритка, подсолнечни 


к, календу- 
ла, бархатцы. 


Вьющиеся 
Глициния, плю! 
чина, ипомея. 


растения: клематис, 
Щщ, жимолость, хмель, 


Деревья и кустарники: клен, бе- 
реза, бук, ольха, бобовник, сирень 
кизил, лещина, бузина, бирючина, 
тополь, орех, ива. 

Календарь пыления растений 

© апрель-май — дуб, лещина 06 
реза, тополь, вяз, ива; 

© май-июль — щавель, злаки, 078 
на, липа, крапива, белая акация, рожа 

® до августа-сентября — золота" 
Ник, овсяница, подорожник лане 

листный, споры грибов. 


— Эти РАСТЕНИЯ НЕ для вас, 


| 


| 


Тополиный пух 


У меня аллергия на тополиный пух и цветение, отчего бывают резь в гла- 
зах, слезотечение и другие неприятности. Я противопоставляю этому явлению 
календулу! 10 гцветков растения заливаю 2 ст, кипятка. Оставляю на 1-2 часа 
в неплотно закрытой посуде при комнатной температуре. 

Принимаю настой по 1 ст.л. 2-3 раза в день 

Аеще при аллергии пью сок из свежего сельдерея — по 1-2 ч‚л, 3 раза в 
день за 30 мин. до еды. 

Этинесложные «мероприятия» помогают прожить без ущерба для настро- 
ения и самочувствия непростой для меня весенне-летний период. 

Зоя ЧЕРКАС, г. Минск. 


Неприятноє ЦВЕТЕНИЕ 
| р 


, У меня чувствительная кожа. Весной, когда все цветет, 
ся и чешется. Но справиться с данной проблемой помогают листья шалфея, 

Это растение не только обладает противовоспалительным свойством, но и 

Снимает раздражение, а также понижает чувствительность кожи к внешним 

раздражителям. > 

я приготовления настоя 1 стл. сухого сырья заливаю 2 ст. кипятка ина- * 
о до температуры парного молока. Настой использую для умывания, 

меняю и компрессы. Делаю их 3-4 раза в неделю, меняю 3 

Вляя на лице не более, чем на 5 минут. 


лицо воспаляет- 


К? 


Дарья КОЗЫЛЕВА, г. М 


Га 


Дерматит. Дилтез. Экзема 


От кожных проблем 


У Сын болел диатезом. Но, спасибо добрым людям, мы нашли рецепт, 


| Возьмите по 1 ч.л. березового 

дегтя, йода, нутряного свиного жира 

(растопите на пару), меда, белок ку- 
риного яйца (желательно домашнего) 

| Все хорошо перемешайте — лекар- 

! ство готово, 

Смазывайте мазью больные места. 


Расскажу, 


Появившуюся красную полосу на 


заражения саль- 
монеллезом, очистила о. 


т внутренней 
пленочки, измельчила в РФоровой 
ступке. Полученный порошок, предва- 
(рительно «сдабривая» ЛИМОННЫМ со- 
_ ком, начала добавлять Дочке в творог: 


имонного сока необходимые ком- 


который помог. Уже более 5 лет, как унас решилась эта проблема. На. 
| деюсь, это средство поможет и вам. 


Нов первое время, когда ранки обыч- 
но «оголены», ненаносите ее слишком 
много, так как в состав мази входит 
йод, который вызывает жжение, По 
мере заживления ранок эти неприяте 
ные ощущения будут исчезать. 
Валентина ЖУКОВА, г. Добруш, 


ЛЕКАРСТВЕННАЯ скорлупа 


как я вылечила дерматиту своей годовалой дочери. 


поненты в организме не усваиваются 
Есть упрощенный вариант этого 
рецепта: собранную скорлупу И 
ТОЛОЧЬ в ступке, добавить лимон 2 
сок (столько, чтобы он примерно м 
5-7 см покрывал скорлупу), настоя 
3 дня в холодильнике, каждый 
перемешивая, на четвертый 0000 
ок выбросить, а сок 
бенку по 1 ч.л. в дей 


{С ьнике, 
©йчас уже нет времениго 


М детям такие «изыски» ( 


щая мама исв ы» 
выпадает не так“ свободн 


так много, как 


свои 


22а _ „ д- АА 44 Ш 


бы), поэтому яичной скорлупе нашла 
‘достойную альтернативу — кунжут. По 
‘содержанию кальция он превосходит 
многие другие продукты. Кунжутная 
халва и козинаки на меду есть в про- 
даже, но если я их не встречаю, то 
готовлю сама. 

Зерна кунжута прокаливаю на ско- 
вороде и, предварительно их остудив, 
добавляю мед, поскольку кунжут горь- 
ковати не всем детям это нравится. По- 
пучается и вкусный десерт, и полезный 
продукт! Только следует контролиро- 
ватьколичество поедаемого лаком Т 
столовая ложка кун- 
Жута уже покрывает 
суточную потребность 
взрослого (!) организ- 
мавкальции. 


Елена ВЫСОЦКАЯ, 
г. Могилев. 


С помощью яич- 
ной скорлупы мож- | 


удалить из яичной скорлупы высти- 
лающую ее пленку, а саму скорлупу 
просушить втечение 2-3 часов весте- 
ственных условиях (только не на солн- 
це ине в духовке) ив фарфоровой 
ступке измельчить скорлупув пудру, 

Это иесть «лекарство» отдиатеза, 
Ребенку отб месяцев до года напри- 
ем дают количество пудры на кончике 
ножа; от года до 2-х лет — в два раза 
больше. В 5-7 лет — до половины 
объема пудры, получившейся после 
измельчения скорлупы одного яйца. 
Предельная норма для детей старше 

14 лети для взрослых 
— не более скорлупы 
одного яйца. 

Следует знать, что 
ребенку до года сле- 
дует выдавить из ли- 
мона в пудру 3-5 ка- 
пель сока, до двух — 
на 3-5 больше. При- 
чем, свежеотжатый 


но лечить у детей и 
диатез. К самым ранним проявлениям 
‘диатеза относится молочный струп, 
который обычно возникает в первые 
2-3 месяца жизни ребенка. Из-за из- 
быточного отделения секрета сальных 
желез на голове (особенно в области 
большого родничка и над бровями) 
образуются желтые корки, которые 
после их удаления появляются вновь. 
Со временем, если не принять мер, 
струп появляется на щеках. Вначале 


ыеяйца сварить вкру- 
‘и очистить. Тщательно 


лимонный сок нельзя 
заменять консервированным иужтем 
более — лимонной кислотой. 
Указанную выше норму нужно да- 
вать ребенку раз в день в течение 2-3 
и более месяцев. Постепенно диатез 
перестанет появляться даже после 
приемавпищутех продуктов, которые 
раньше непременно его вызывали, 
Данный способ лечения абсолют- 
но безвреден. Более того, аллергия 
на куриные яйца и цитрусовые неяв- 
ляется противопоказанием для при- | 
менения данного методалечения. 
можно использовать и при др! 
лергических заболеваниях как; 
так и взрослым. дей 


д» 


ЛЕЧАТ ПЕРЕПЕЛИНЫЕ ЯЙЦА 


Мало кто знает, что яйца перепелов являются не просто пр 
питания, но и ценным природным лекарством. Перечень заболев: } | 
с которыми помогают справиться перепелиные яйца, весьма широк, ит 
что очень важно, они не вызывают побочных воздействий, в частности | 
— аллергии. Более того, они лечат ее. И в этом «первую скрипку» играет 
содержащийся в перепелиных яйцах специальный белок (овомукоид). 


+ 
4 


Воспользуйтесь таким рецептом 
В стл. меда разбейте 1 перепелиное 
яйцо. Съешьте утром за три часа до 
еды. Вечером прием повторите, удвоив 
«норму» яиц. Продолжайте лечение 40 
дней, сделайте перерыв на 14 дней и 


Г 
повторите курс. Этим методом лечения І 
могут воспользоваться и астматики Г 
Многие опасаются пить сырые яй- Е 
ца из-за боязни заразиться сальмо- 
неллезом. Спешим сказать, что при 
употреблении перепелиных яиц это причине взрослые перепела практи: Е 
исключено, поскольку температура чески не болеют, аперепелиныеяйца Е 
в желудке у перепелов значительно можно безбоязненно есть, не подвер И 
выше, чем укур, что губительно для гая их термической обработке. А 
зозбудителя сальмонеллеза. По этой Подготовила Валентина ШАЛИ, Ы 
Ч 
3, ж 
Яблочный 
уксус — ( 
в 
н 


от сыпи 


Как-то летом пришли 
ке. Аквечеруу меня вдр 


Итогдая 


вспом 
им спину по 6 раз за день. Сыпь ст нилап 


Кислля — ЗНАЧИТ, ЦЕЛЕб 


При кожном зуде, аллергии в на 
1 состоящей из клюквенного сока ив 
Ч носят 1-2 раза в день на проблемные места. И — нет проблем. 


Валентина ЗАПЕКИНА. 


Ванны 
ОТ «ТЕПЛОВОЙ» ЭКЗЕМЫ 


Два года назад один врач-психоте- 
рапевтдалмне совет. Днем вскипятить 
воду, а перед сном налитьеев ковшик 
икапнуть в него 3-4 капли белка кури- 
ного яйца (лучше домашнего). Разме- 
шать хорошенько, опустить в водуруки, 
чтобы жидкость покрывала все пора- 
женные места, и подержать 10 минут. 
Затем руки вынуть и дать им обсохнуть 
(не вытирать). После принятия этой 
ванны больше ничего не делать, чтобы 
непришлось мочить руки, поэтомулуч- 


ше сразу отправиться спать. 
«Замачивания» в «белковой» во- 

де нужно проводить ежедневно до 
полного выздоровления, Я свои пят- 
на «смыла» за неделю и напрочь за- 
была: они не возвращаются. Но хочу 
напомнить, что способ эффективен 
при тепловой экземе, а как поведет 
себя при других разновидностях за- 
болевания — не знаю. 
Надежда ГЛИНСКАЯ, 

Киреевский р-н Тульской обл. 


Пятна, прочь! 


Хочу поделиться с читателями рецептом, 
| Полностью избавилась от экземы. 


с помощью которого я 


ностью. Врачвыписал спиртовую на- 
стойку, которой нужно было 
день смазывать пятна. Я де 


только хуже: через несколько недель 
на теле почти не осталось живого 
места. 

Другой врач сказал, что в моем 
случае спиртовой настойкой пользо- 
ваться нельзя было ни вкаком случае, 
ивыписал мази лоринден-С, целесто- 
дерм, каждую изкоторых нужно было 
смешать с жирным детским кремом 
(1:1) исмазывать пятна каждый день. 
Лечилась я очень долго. И хотя мне 

| стало намного лучше, все же до конца 
| болезнь побороть никак не удавалось. 

| Она не прогрессировала, но и не ухо- 
1 


дила совсем. 

Однажды на работе у моей ма- 
мы (она медсестра) на приеме у 
врача побывала одна пожилая жен- 
щина, которая посоветовала такой 
рецепт. 

Нужно заготовить зверобой, чи- 
стотел, кореньаира, кору дуба итыся- 


Все знают, 
дывается, что этое 
набор минеральнь 
Применить такой 


ще и лекарство 
іх веществ. 
метод возм. 


кроме еловой и сиреневой. 


_К примеру, 
ой в рав 
ином, см; 

земе. 


осиновой золой, сме- 
ных пропорциях с ва- 
азывали больные места 


что зола — великолепное Удобрение. Но мало кто дога" | 


› которое содержит в себе бог: 
В старину многие болезни лечили з0 
н ожнои в лечении ал но 
ЕР о: лергии, особенное 

пи учитывать, что целительной унаших предков Считана любая з0 


ВОДОЙ, взятой в том же объем 
вскипятив, давали отстояться. ‹ 


челистник. Купить лавровый лист, 

В 10-литровое эмалированное 
ведро всыпать по 0,5-1 ст, зверо- 
боя и тысячелистника, 1 стл. Чи. 
стотела, по 2 ст. корня аира икор 
дуба, 100 главрового листа. Залит, 
смесь крутым кипятком, плотно наз 
крыть крышкой, укутать и Ннастаи- 
вать сутки. 

Затем настой следует слить в 
ванную и долить водой так, чтобы, 
когда ляжешь, было покрыто все те- 
ло. Принимать такую ванну не менее 
30 мин. 

Траву, которую уже настаивали, 
выбрасывать не нужно, ее можноис- 
пользовать еще раз. 

Так лечиться каждый вечер довы- 
здоровления. Мнеже помогли первые 
ванны. Но для закрепления результа- 
тая провела десять процедур. 

Елена ЕМЕЛЬЯНЕНКО, г. Могилев. 


Предки лечились золой 


тем процеживали через неско 


Давайте вспомним о, 
том и мы. 


Хочу обратить внимание читателей на уникальные антимикробные 
и противоаллергические свойства верон 


ики лекарственной, дающие 
возможность справляться с рядом тяжелейших недугов инфекционно- 


Пример первый, На пятимесяч- 
ного Яшу без слез невозможно бы- 
ло смотреть: багрового цвета мок- 
Нущее тело со струпьями. Мальчик 
лежал в просторном конверте, чтобы 
одежда не касалась кожи и не при- 
чиняла боли. В голове не укладыва- 
лось, как кожа малыша могла стать 
Такой при заботливом уходе. Одного 
Яша был лишен с самого рождения 
— Маминого молока. В течение 4-х 
месяцев ребенок росна донорском, 
потом педиатр рекомендовал пере- 
ходить на смешанное вскармлива- 
ние. Мама покупала хорошие адап- 
тированные молочные смеси. Ма- 
лыш рос здоровым и веселым. Не- 
большим пятнышкам, эпизодически 

возникавшим на щечках ребенка, не 
придавали значения. Потом доктор 
посоветовал подключить гипоаллер- 
генную смесь голландского произ- 
водства. Парадоксально, но факт 
— снее-то и начались все беды. И 
вот результат... 
Не прибегая к другим сред- 
ствам, я решила сразу опереться 
а «взрослый» опыт, так как экзема 
бенка. была совсем не детская. 


'равы вероники залить 1,5 
ка, варить 5 мин. на слабом 


огне, настоять 30 мин. , процедить 
И использовать в течение дня для 
питья из бутылочки как чай. Кроме 
того, на ночь мальчика купалив на- 
стое травы: 50 г сырья залить Зл 
кипятка, настоять под крышкой ча 
влить процеженный настой в ва 
ночку, добавив нужное количаотво и 
воды, доведя до температуры тел: 

Время приема ванны — 15- 0 ми! 


Наступило заметное улучше- 
ние? тельце посветлело, мокнутия 
уменьшились. Однако появились 
новые высыпания на головке, Я по- 
просила маму при очередном купа- 
нии малыша надевать ему чепчик, 
обильно смоченный настоем тра- 
вы. Головка очистилась, Вскоре от 
страшной экземы остались одни 
воспоминания. 

Пример второй. 10-летний Миша 
часто болел, страдал тяжелой фор- 
мой аллергии. Из нескольких сбо- 
ров, опробованных в течение года, 
остановились на следующем: лист 
крапивы двудомной, трава фиалки 
трехцветной, лист шалфея лекар- 
ственного, лист березы бородавча- 
той (майский), лист мелиссы лекар- 
ственной — по 75 г каждого. 1 стл. 
смеси залить 250 мл кипятка. Пить 
утром и вечером. 

В течение двух лет мальчик прак- 

) тически не болел, но как-то подхватил 
7 тяжелый грипп с высокой темпера- 
турой, и давно забытый дерматит со 
страшным зудом и воспалением воз- 
обновился с новой силой, Немедлен- 
нобыл составлен сбор изтравы веро- 
ники в сочетании с фиалкой трехцвет- 
ной и чередой, взятыми поровну (4 
стл. смеси залить 1 л Крутого кипятка, 
настоять полчаса). Мишапил настойв 
‘те’ ние дня небольшими порциями, 
следующее утро наступило резкое 
чшение: ‘спала температура, зуд 
‚ кожа очистилась 


=” 


й. Аня с рождения 
года ей был по- 


— бронхиальная астма инфекцион, ь 
но-аллергической формы. Быловы 
писано много лекарств, в томи 
и гормональные. Приступ сл 
за приступом, Девочка плохо вла. 
большинство продуктов ВЫзывало 
аллергическую реакцию Вплоть 
рвоты, в связи с чем питание ребен- 
ка стало скудным и однообразным, 
Особенно плохо чувствовала себя 
Анечка всырую погоду, на улицеза- 
дыхалась. . 
Мама пребывала уже в полном 
отчаянии, когда я составила ДЛЯ 
девочки сбор, включающий ї часть 
корней коровяка (медвежье ухо), по 
1,5 части листьев крапивы двудом- 
ной и вероники, по 2\части!слоеви- 
Ща цетрарии исландской и травы 
подмаренника, 2,5 части манжетки, 
3 части листьев мать-и-мачехи, по 
0,5 частикорней девясила и побегов 
багульника. Подмаренники вероника 
сыграли, видимо, решающую роль, 
помогли изгнать мокроты из/брон-_ 
хов и снять их спазм. Улучшение! 
стояния наступило уже черезн 
лю. Щечки девочки порозовели, 
Стала заметно бодрее и акти і 
появился аппетит. «Ой, мамочка 


жемнелегко дышать!» — радова 
Анечка. 


едов 


ТОВА ОУ а 


Холодовля АЛЛЕРГИЯ 
«Минусовля» реАКЦИЯ 


Аллергическая реакция на холод может быть 
причинами: наследственностью (в таких случаях онатрудно излечима, 
потому что есть генетический дефект) и криоглобулинами — белками, 
которые при низких температурных условиях «сворачиваются» — дегра- 
нулируются, и организм воспринимает их как чужеродный белок, что 
приводит к воспалению небольших кровеносных сосудов поверхност- 


ных слоев кожи и появлению характерной сыпи (страдают уши, лицо, 
нос, передние поверхности бедер). 


обусловлена двумя 


Некоторые путают холодовую 
аллергию с обычным обветривани- 
ем или так называемой «простудой» 
(герпесом), способной проявляться 
на лице не пузырьковыми высыпа- 
ниями а именно пятнами. Так вот, 
холодовая аллергия проявляется 
волдырями, напоминающими анало- 
гичные от ожога крапивой, которые 
довольно быстро исчезают. Герпес 
же не проходит в течение несколь- 
ких дней. 

Причин появления криоглобули- 
нов, а значит, и возникновения холо- 
довой неприятности тоже немало. В 
частности, крапивница может быть 
вызвана влиянием внешних (по- 
годных) и внутренних (хронические 
очаги инфекции в организме) фак- 
торов. Поэтому, прежде чем начать 
лечиться, следует выяснить истин- 

НУЮ причинусвоего недуга путем до- 
_ СКонального обследования. И тутне 
— Избежать всевозможных анализов, 


свои хронические воспалительные 
процессы и активно их лечить. Кста- 


ти, чем человек моложе, тем больше. 
ерки «по-женски», желудочно- шансовна успех. 


ого тракта. Нужно искать Затем врачназначаетмеди 


тозное лечение. Как правило, в ход 
идут антигистаминные препараты. 
При отсутствии же целенаправлен- 
ного лечения, холодовая, каки другие 
виды аллергии, в дальнейшем доста- 
вит немало хлопот — могут быть ре- 
Цидивы, а также прогрессирующее 
течение заболевания. 

Кроме рецидивирующего те- 
чения, тревогу вызывают вероят- 
ные осложнения. Среди них самым 
угрожающим для жизни является 
развитие анафилактического шо- 
ка. Это как раз тот случай, когда 
В тяжелый для организма процесс 
вовлекается не только участок ко- 
жи, который непосредственно под- 
вергся воздействию холода, но и 
все остальное, т.е. охлаждение ис- 
пытывает большая площадь поверх- 
ности тела. 

Медикаментозное лечение на- 
значается, но надо отметить, на при- 
чину не действует, а лишь блокиру- 


Ј сте с кремом, 
есто него), причем, лучше 


брать самые жирные (сладкого Мин. 
даля, авокадо, ростков пшеницы), 
Неплохой защитный и пРотивовос. 
палительный эффект дает метилу. 
рациловая мазь. 

В комплексном лечении хоро- 
шим подспорьем будет применение 
средств, способных улучшать со- 
стояние сосудистой стенки и таким 
образом уменьшающих ее проница- 
емость и отек кожи. Успокоительное 
влияние на кожу окажуттеплые (ноне 
горячие!) ванны с отваром ромашки, 
крахмалом. 

Диеты, питание в деле воздей- 
ствия на холодовую аллергию реша- 
ющей роли не играют. Единственное, 
надо исключать из рациона острое, 
соленое, копченое, цитрусовые, шо- 
колад (природные аллергены), по- 
скольку эти продукты имеют свой- 
ство вызывать обострение болезни 
У аллергика. х 

Если холодовая аллергия на- 
ступила, нужно принять антигиста= о 
минный препарат (супрастин, таве- 
ПИЛ), ни от чего другого прямого и 
быстрого эффекта ждать не стоит 
Было бы неплохо приобрести в ай. 

теке гидрокортизоновую мазь 
глаз и смазывать ею поврежден 
места на коже. Крайне нежел 
но их тереть и травмировать, 


йнем случае, можно ополоснуть 

ЛИЦО ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ. 

| Протирать лицо и другие постра- 

давшие участки прокипяченным рас- 
тительным маслом на свежую сыпь 
также не стоит, а вот позже — пери- 
одически можно. Но не кипяченым, 
апастеризованным 20-30 минут (на 
водяной бане). 

Отмечу, что холодовой аллергией 
чаще страдают люди с системными 
заболеваниями, гемолитическими 
анемиями, ревматизмами, ревма- 
тоидными артритами. Среди «млад- 
ших пациентов» — дети с осложнен- 
НЫМ аллергологическим анамнезом 
И очагами хронической инфекции 


(кариес, хронические тонзиллиты, 
пищевые проблемы, глисты и др.). 
т.е, малыши с повышенной склон 
ностью их маленького организма 
к аллергическим реакциям. А еще 
«слабое звено» там, где страдает 
иммунитет. Людям, относящимся к 

вышеперечисленной группе риска, 

нужно быть особенно вниматель- 

ными к себе. 

Хочу обратить внимание читате- 
лей на то, что только назначения и 
рекомендации врача в каждом кон- 
кретном случае произведут соответ- 
ствующий эффект, 

Екатерина МАРТИРОСЬЯН, 
врач-аллерголог. 


НадоЕдлЛИвыЙ ринит 


На днях заглянула ко мне давнишняя подруга. Посидели, поболтали 
олом; о сем. Между делом, пожаловалась она мне, что нынешней зи- 


мой почему-то все время ходит простуженная. Почему это с ней про- 
постоянно принимает витамины, 


исходит? Ведь она не мерзнет, 
овощи и фрукты... 


Вопрос подруги я переадресовала врачу- 
колаевне МАРТИРОСЬЯН. Делюсь полученн 


Возникшая неприятность вполне 
объяснима, а надоедливый насморк 
(ринит) именуется вазомоторным. В 
данном случае речь идет о реакции 
организма на холод. Резкое измене- 
ние температуры — и ТУТ Же «закла- 
дывает» нос, появляются обильные 
выделения, чиханиеи т.д. Человек во 
и винит простуду и не понимает, 
му препараты, предназначенные 

я насморка, не помогают. 
леживается одна интерес- 
"рность: самочувствие 


ест 


аллергологу Екатерине Ни- 
ой информацией. 


ухудшается только на улице, когда 


есть непосредственный контакт с 
холодом. 


Что же делать? 
Если становится легче от прини- 
маемых противоаллергических пре- 


паратов, — совершенно очевидно, 
что это аллергия на холод! 


Но разумнее было бы пойтикв ра- 


лергии 15 лет. 


Потом случайно узнала от одной 
женщины, как она лечила себе ради- 
кулит. Но, помимо радикулита, у нее 
была еще и холодовая аллергия. Так 
вотона одним выстрелом убила двух 
зайцев, те. избавилась от двух бо- 
лячек сразу. Одно смущало меня: уж 
боябно суровый метод лечения она 
использовала — хлестала себя вени- 
ком‘из двудомной крапивы. Я очень 
долго боялась такой процедуры, но 
В КОНЦЕ КОНЦОВ «созрела»: ничего не 
оставалось, потому что от постоян- 
Ной заложенности в носу были одни 
страдания. Меня проинструктиро- 
вали, что бить себя крапивой нужно 
быстро, на все про все уйдет мень- 
ше минуты. 

И вот я сделала рукавичку (ведь 
на ладони и кончиках пальцев очень 
болезненные ощущения), нарвала 
веник крапивы и... побила себя. я 
была в купальнике, «обработала» 


ебя хлещешь, столько времени 
ело иголочки, и следом та- 
мя на тебя дышит жар с 

- А потом — ничего, 
очесывание тела. 


«ЖАр» крапивы вылечил 


_Много лет я страдала холодовой аллергией, а выражалось это „„, 
болевание заложенностью носа и высыпаниями на теле. Испробовал 

многое из того, что назначали врачи, но эффект от лечения был непро. 
должительным. Итакя жила под постоянным прицелом холодовой але 


дня и снова повторить «И: 
а потом через два дня = 
рого сеанса нос дышал 
капель. Этого трехэта! 
хватило на полгода. 


нала, что крапива дву- 
т наибольшую силу, ес- 
заготовить в полночь 19 авгу- 
28 таки сделала, «попарилась» 
ным «букетом» крапивы. Было 
это шесть лет назад. И стех пор ал- 
лергию от меня как отрезало. Если 


Кой последовательности п 
голова пошла кругом... 


Благо, кнам заглянула мама, уви- 
дела ребенка и воскликнула: «Отку- 
да эта напасть на малышку? Сейчас 
будем лечить!» Мама велела не хо- 
дить в аптеку, а дождаться ее. Она 
Ушла и довольно быстро вернулась с 

етом» крапивы. Мама ошпарила 
чтобы сбить со стеблей рас- 

тения пыль, затем небольшое коли- 
Травы заварила 


Тә (повторила 
е «веником» мама 


раньше реагировала и на холод, ина 
чуть заметный сквозняк, ина все за- 
пахи, на пыль, на цветы и др., тоїпо= 
сле крапивной терапии все прошло. 
Сейчас мне 69 лет, чувствую себя 
очень хорошо. 

Лидия СТОЛЯРЕНКО, г. Могилев. 


«Что пришло, 
то и ушло» 


Прошло уже много лет с тех пор, как моя маленькая дочь болела 
крапивницей. Девочка в одночасье вся-вся покрылась сыпью, которая 
красовалась даже на пятках, подошвах, на ушах, словом — везде! Я 
вызвала врача, который выписал кучу рецептов, рассказал, как и в ка- 
ринимать лекарства. От всего этого у меня 


обтерла дочери личико, ушки, голо- 
ву, словом, все тельце. Затем дала 
выпить остывший отвар из листьев 
крапивы. К моему Удивлению, ребе- 


нок выпил лекарство залпом. Не об- 
ливая тело доче 


Значенных вра 
маме-бабушке! 


Влнны от крапивницы 
При обильной сыпи делаю два раза в день по 30 мин. теплые ванны с 
ДОЙ (400 г соды на ванну). После водной процедуры натираю тело ми 


ным маслом. Ав рационе стараюсь придерживаться разумного, Количества 
потребляемой соли, сахара, исключить острые блюда, 


Александра АЛЕКСЕЕНКО 


СПАСЛА САУНА 


Отхолодовой аллергии наиболее 
Уны раз в неделю втечение года. П 


Елена НИКИТИНА 2 Таа. 


Лекарственная АЛЛЕРГИЯ 


ОПАСНЫЕ МЕДПРЕПАРАТЫ, 


Мне пришлось УЗнать, что такое лекарственная аллергия. Этостраш 
ное и грозное заболевание. Заболелнея, амоя жена. 


Однажды она Споткнулась и упала 


левой стороной груди на камень. По- 
лучила нетолько 


агрессивный препарат. Но анал 
ипапаверин продолжали свое 
нетворное действие. После одного 
уколов она еле добралась дом 
стонами и причитаниями: «Мне П 
хо. Я умираю». Давление было 
низкое: 80/60. Пульсне про 
ся вовсе. Зловещей багро! 
покрылось всетело. Губы! 

На машине «скорой помо! 
отправили 'в.це н 
больницу. 'И здесь 


борьба за рн. азу же 
Заведующая отделением сразу 

новила диагноз — лекарственная 

ергия. Через несколько минут уже 

дии капельницу. Началось ле- 

чение, И, к счастью, с каждым часом 

моя жена становилась живее, бодрее, 
здоровее. 

Через неделю артериальное дав- 
ление нормализовалось, сошли на 
нетгрозные признаки лекарственной 
аллергии, улучшилась кардиограмма, 
ижену выписали домой. 

Насколько опасна лекарственная 
аллергия, красноречиво говорится 
в авторитетном издании — «Малой 
медицинской энциклопедии»: «Ал- 
лергеном может быть практически 
любой лекарственный препарат (ко- 
деин, ацетилсалициловая кислота, 
сульфаниламиды). Нередко аллер- 
гические реакции возникают в ответ 
на введение новокаина, витамина В 
и многих других препаратов. Наи- 
более часто вызывают аллергиче- 
скиереакции антибиотики, в первую 

очередь, пенициллин. Частота этих 


о Смертельном исходе при ле- 


_ Четыре группы 


карственном аллергическом забо- 
левании предупреждает и справоч- 
ник фельдшера: «При аллергической 
реакции становится частым и ните- 


‚ резко снижается 0 


Григорий ОЩЕНКО, 


2. Поронайск Сахалинской обл. 


и др.). 


ственная аллергия? Такие показа- 


риска входят пациенты, страдающие 

аллергическими заболеваниями: 
‚ бронхиальной астмой, поллинозом 
(реакцией на пыльцу растений), ал- 
лергическим ринитом, атопическим 
дерматитом. 

Во вторую группу входят те, кто 
принимает много медпрепаратов, 
особенно антибиотиков и сульфани- 
ламидов. При этом в организме фор- 
мируетсятак называемый «иммунный 
ответ», который в конце концов при- 
водит к развитию аллергии на опре- 
деленную группу лекарств. 

Третья группариска — люди, кон- 
тактирующие с лекарством по про- 
фессиональной деятельности — мед- 
работники, сотрудники Ффармацевти- 
ческих производств. 

МИ, наконец, к четвертой группе 
риска относятся люди, имеющие на- 
следственную предрасположенность 


группы пенициллина), а также не- 
стероидные противовоспалительные 
средства (анальгин) и ацетилсали- 
циловая кислота (аспирин), местные 
обезболивающие средства (новока- 
ин, лидокаин), рентгеноконтрастные 
препараты, содержащие йод (рас- 
твор Люголя, калия, натрия, йодид, 
йодоформ, йодинол, антиструмин 


Можно ли заранее предсказать, 
У кого скорее разовьется лекар- 


тели существуют. В первую группу 


ек0" 
Проявления аллергии на л о - 
ства весьма разнообразны: ис в 


возникнуть воспаления СЛИЗ 
оболочек носа (ринит) й таза, 
юнктивит), бронхоспазм, КОЖИ» 
сыпания и зуд (крапивница? 
виды ‘аллергодерматозов, 076 
шеи, гортани (отек КВИНКЕ)? 
Летом на некоторые ПР" 
(сульфаниламиды, саха 
жащие, мочегонные, Н 
противовоспалительн 
антибиотики) под 
солнечных лучей 


"ческие реакции, которые могут 


рҮ итьсячерез днии месяцы по- 
т рства, когда о нем и 


у я с помощью фотоапплика- 
ционного теста: «подозреваемое» 
лекарство накладывают на кожу, а 
затем облучают это место ультра- 
фиолетом. 

Самое тяжелое и опасное для жиз- 
нипроявление лекарственной аллер- 
гии — анафилактический шок, Чаще 
всего его вызывает пенициллин, го- 
раздо’реже — другие антибиотики. 
Анафилактический шок развивается 
“на кончике иглы» или в течение по- 
лучаса после введения лекарства и 
может даже привести к гибели чело- 
века, если не оказать срочную меди- 


ческой реакции на лекарства их по- 


бочное действие. Например, 


многие 


пациенты, страдающие ишемической 
болезнью сердца, ошибочно считают 
головную боль после приема нитро- 
глицерина аллергической реакцией. 
Сухость во рту, сонливость принима- 
ются за аллергию на снотворные. На 
самом деле это — индивидуальная 
реакция, о которой, конечно, тоже 
надо сообщить врачу, тогда он смо- 
жет подобрать другой препарат из 


той же группы. 


Как поступать, если аллергия на 
лекарство возникла впервые? Пре- 
кратить принимать препарат и обя- 
зательно поставить в известность ле- 
чащего врача. В случае выраженной 
аллергической реакции немедленно 


вызвать «скорую помощь», 


Юрий ГРИНТАЛЬ 


‚г. Смоленск. 


олово б. 


рг ог 
кусы НАСЕКОМЫХ = 
| 250 
Хамаш: . я стим. 
пече 
| Если УжАЛИЛА пчел 
ема р 
6 вЫЗЫВ 
_ Если в ранке осталось жало, его необходимо извлечь. Лучшес обра: 
это пинцетом, не надавливая пальцами, чтобы не выдавить ПОД коҳу 8 р 
весь запас яда из оставшегося жалящего аппарата. 
К месту, куда ужалило насекомое Можно использовать Соклукаили 
И где возникают боль, воспаление и чеснока, свежий сок или аптечную 
отек, после удаления жала следует настойку календулы. Подойдут также 
приложить холодные примочки или измельченные листья подорожника, 
Кусочки льда. Холод сужает сосуды сок из свежих листьев чабреца ида- 
итем самым уменьшает дальнейшее же огуречный рассол. Для уменьше- Мет 
Распространение яда. ния боли можно растереть в рухахи лечатс 
Жаленное место можно проте- приложить к месту ужаления свежие как ра: 
ом одеколоном или вод- листья петрушки. > ческой 
ка щим средством в та- При множественных ужа кто пој 
|  Подсоленная я И простая появлении признаков отра 
| ст водь) Ч.л. соли на 1 рез каждые 3 часа следует 


По 200-350 мл медовогвитанин 


водки и 10 г аскорбиновой кислоты 


\ алкогольной смеси (100г меда, 200г 


„Судорогиу 

другие симпто! 

на 500-800 мл Воды). При этом мед или ярко выраженной о РавлеНИЯ 
стимулирует деятельность сердца, реакции, то наряду с вышеназван а ои 
печени и других органов, алкоголь те роприятиями следуетсразужеобра, 
обладает антитоксическим действи- титься за медицинской ПОМОЩЬЮ —та- 
ем, а витамин С обезвреживает Яд, кие состояния опасны для жизни. 

Сау вызывающий аллергию, и участвует Дмитрий МАКУНИН, 

ц В образовании антитоксинов, сотрудник станции скорой помощи, 

Если после ужаления появляются г. Муром Владимирской обл. 

т Релкция 

дута 

н НА ПЧЕЛОУЖАЛЕНИЕ | 

71 

ме Методика пчелоужаления, по которой многие 

р! лечатся от полиартритов и других заболеваний, 

9827 как раз-таки и спо 


ческой реакции. Именно поэтомуею сейчас мало 
нб КТО пользуется. И все-таки. 
енй 
Л Лечение проводится через день, только по на- 
ной растающей, т.е. лечащийся провел, к примеру, 15 
аи" пчелоужаленийи почувствовал улучшение. Лечение 


В принципе, в таких случаях можно попробовать 
провести курс лечения пчел 


редство, как алкоголь (50-1 

ыпить и заняться пчелоужа 

‚Получится хороший результат, . 

о следует иметь в виду, что проведение 
әд врачебным контролем! 

Ул, Станислав ТАЛИНОВСКИЙ, вра 


данной «проце 


| Внимлниє — шок! 


| Предвидеть возникновение анафилактического шока практич 
| невозможно. Поэтому родители, отп 


поводу любого заболевания, 
дицинский пер 
блюдавшихся. 


Анафилактический шокможет раз- 
Виться и вне медицинского учрежде- 
ния — в ответ на укус пчелы или осы. 

Признаки анафилактического шо- 
ка свидетельствуют окрайне тяжелом 
поражении организма в целом. При 
не оказании медицинской помощи 
может наступить смерть от удушья. 


Доврачебная помошь 


) При укусе насекомого необходи- 
мо срочно наложить жгут выше места 
укуса, чтобы яд не распространился по 
кровеносным сосудам. Ввестиадрена- 
лин подкожно или внутримышечно, и 
чем ближе к месту укуса, тем лучше. 
Если шок возник при купании — 
немедленно согреть ребенка, уку- 
тать его, отпоить горячим чаем. При 
склонности к острым проявлениям 
аллергии (вероятности острой кра- 
пивницы или приступа бронхиальной 


~ ЗЛИТЕСЬ НА 


Б; в _Уменя лечился один пациент — 
Дал аллергией на укусы насеком 


ых, 


. Былнадаче один, 
льше, Кнесчастью, 


большой начальни 


равляя ребенка в стационар по 


должны обязательно предупредить ме- 
сонал обо всех проявлениях аллергии, ранее у него на- 


астмы) всегда нужно держать при 
себе таблетки супрастина или како- 
го-либо другого антигистаминного 
препарата, чтобы, когда будет нужно, 
положить его под язык, если втаблет- 
ках, или ввести внутримышечно, если 
в ампулах, а также таблетки предни- 
золона (в их составе гормон, вызыва- 
ющий выброс адреналина). 

При аллергическом отеке горта- 
ни (отеке Квинке) антигистаминные 
препараты необходимо применить 
до приезда «скорой» в тех же дозах, 
что и при анафилактическом шоке. 
Если еще не утрачена способность 
глотать, этим следует воспользовать- 
ся как можно быстрее — проглотить 
не менее 2-х таблеток преднизолона 
Сразу (10 мг) и не бояться опасности 
его передозировки. 

Екатерина НИКОЛАЕВА, 
врач-аллерголог. 


здоровье! 1 


к, — который с 


в т.ч. пережил анафила 


не уберегся: его укусила о 
чина почувствовал, как на‘ 


покрываться сыпью, появ 


УХ 


Ў. "у 
ТОКУУ 


бость, ему стало плохо. И вдруг не- 
ожиданно для самого себя он жутко 
разозлился: я такой большой началь_ 
ник, такой важный человек, а меня 
убьет какое-то жалкое насекомое! 
Надо сказать, когда человек злится, 
унего повышается давление и проис- 
ходитвыброс эндогенного адреналина, 
аадреналин, какмы уже знаем, — пер- 


Отек КВИНКЕ 


гены, 


Особенно опасными являются оте 
дыхания. 


Иногдаотек Квинке распространя- 
ется наруки. Цвет кожи при этом не 
изменяется, Отеки могут держаться 
от нескольких часов до нескольких 


НЕЙ, а при пищевой аллергии — не- 
сколько неде 


сле их исчез 


на других участках Кет возникнуть 
В больнице для л 


ечени 
винке применяют. отека 


В эфе- 
'Дрокортиз 

отеке гортани и затрудь Е 
ри дополнител Баны 


- Появляются ограниченные отеки кожи 
и подкожной клетчатки на отдельн 


половина лица и т.п:), реже в области ушей, шеи, языка, нёба, глотки. 
ки мозга и гортани с расстройством 


и, сам себя спас. 


Тут не заручитьс 

ться Жиз- 
ненным принципом: не надо С 
пассивными! Че 


Екатерина МАРТИРОСЬЯН, 
врач-аллерголог. 


ых участках лица (веки, губы, нос, 


вводят раствор лазикса. Если нару- 
шение дыхания прогрессирует, про- 
водится трахеотомия (вставление 
трубки!). 
При пищевой аллергии необходим 
разгрузочный режим с гипоаллерги- 
ческой диетой, ограничение приме- 
нения в пищу куриных яиц, цельного 
молока, рыбы, алкогольных напитков р: : 
я п ри лекарственной аллергии сл 
дует ограничить прием отрепоме 
на, пенициллина, анальгинайнов! 
ина, амидопирина, сульфазол 
минаВ, идр. Также нукис обе 


аллергии перед едо 
2 табл. активированно 
ь „Михаил СИН 


Ао 
Аллергия НА ПЛЕСЕНЬ, ПЫЛ 


|: 


И ДОМАШНИХ животных, 


ПЛЕСЕНЬ 


Аллергены содержатся в неприятных на вид, ощупь и аромат соз- 
даниях, именуемых «грибками», и вызывают сильные аллергические 


реакции: хроническую рецидивирующую крапивницу, бронхиальную 
астму, аллергический ринит. 


Заболевания, вызванные грибко- 
вой природой, лечатся тяжело. Ради 
спасения себя от грибковых аллер- 


ны прекратить разводить плесеньи 
сырость в своих жилищах. Она, как 
известно, любит плодиться там, где 


генов, в первую очередь, мы долж- низкая температура соседствует с 


высокой влажностью — на стенах, вы- 
тяжках, в плохо отапливаемых старых 
деревянных или загородных домах. 
Квартиры Нижних этажей и подвалы 
особенно опасны, поскольку стены 
таких помещений стремительно за- 
помянутыми мел- 
провоцирующими 
олевание. 


еративно выбрасывать 

Ртир всякую гниль 

ть виде пищевых отбросов, 
Ипр., атакж, 

Затем, чтобы были об'2Таюке следить 

Те Участки, кото 

вреждены плесенью. 


о. мм а а — 


Г 
Г 
' 
һ 
н 
! 


ниях. | 
Кстати, нужно быть особенно осто- 


оз- Аллергику придется исключить рожными с антибиотиками, «подка- 
ие из своего рациона продукты, при шивающими» и без того слабую им- 
ую приготовлении которых использу- мунную систему аллергика. 
ется грибковое брожение: сыры, И еще: не стоит возлагать боль- 
Молочнокислые продукты, дрожже- шие надежды на противогрибковые 
И вая выпечка, вино. Следует также препараты. Эти лекарства хороши 
ак опасаться лесных грибов, арахисаи при микозах (паразитарных пора- 
пе земляного ореха (на них встречает- жениях, возникающих от бурного 
с Сяплесень). Летом по возможности размножения грибов и прорастания 
ы- держаться подальше от полей, где в органы и ткани человека), но вос- 
04 созревают, томятся, болеют, умира- приимчивость к аллергенам грибов 
х. ЮТ, гниют и пок ываются злополуч- они не снизят! 
ы Ной плесенью и Екатерина МАРТИРОСВЯЕ, 
5 ные культуры. врач-аллерголог. 
= 
Ковры или кошки... 


5 Сочетание нежной любви к братьям нашим моа 
НИХ ситуация неприятная, а иногда дажетр. ы ос 
Например, кошки уоднихначинаетчуть-чуть Се ппставителижи 
Новится по-настоящему плохо.Едвалиневсепред еилииные 
Мира, которых человек приручил, могутвыделятыт! и, чешуе 
НЫ. Они содержатся в шерсти, перьях, пухе перхоти» 
Моче, слюне, секрете потовых желез, экскрементах. = 


‚Не всегда у аллергика начинаются бывала нескольким 
иступы аллергии от резкого запаха 
зотного, находящегося поблизости: 

› онвынужден срочно поки- 
ь комнату, где собака или кошка по- 


ІЛ. 
ему на тех Ил 
ющему го поп 


К сожалению, есть большие лю- 
бители домашних животных, которые 
предпочитают смириться с аллергией, 
астмой, нежели расстаться со своим 
любимцем. Совет специально для них: 
чтобы снизить аллергенность, придет- 
сямыть тех же кошек разв три недели. 
Для животного это вредно, но такой 
прием по-своему эффективен. 

Уменьшить концентрацию аллер- 
генов в домах, где проживает шер- 

стистая «мурка», можно и другими 
способами. Для этого необходимо 
пойти на некоторые жертвы: Убрать 
| ковры, заменить мебель на кожаную, 
начать делать ежедневные тщатель- 


| ные уборки, задействовав пылесос с 
| Фильтрами ВЫСОКОЙ очистки. 


| Кстати, у людей с пов 


ышенной 
| аллергической реакцией н: 


а домаш- 


ское воспаление в области носа, брон- 
хиальное воспаление, кашель, хрипи 
тяжесть в груди. Перед применением 
собаку. Однако все же останется ре- следует посоветоваться с врачом. 
акция на «чужих» животных. 


т Наталья ФЕДОРОВА 
р! гнуть к благодарит За помощь в подгот 

овке статы 

помощи медикаментов типа аэрозо- : 7 рее ›голога 

лей, которые уменьшают аллергиче- и. 2 


Екатерину 


Николаевну МАРТИРОСЬЯН: 


ого окраса или рисунка, чем на светл 
рованные коты и стерилизованные 
оценные. 


Аллергенные свойства шерсти, перхоти, слюныи мочиживотныхнеза- Р 
отпороды или длины шерсти. . 


По материалам электронных СМИ. 


| 
і 


1] 
Изблавляємся 
ОТ ПЫЛЕВЫХ КЛЕЩЕЙ 


нь- 

В квартире пыль скапливается везде, но наиболее и. 

Киепространства под диваном, пианино ипр., то Е дей- 
веник не просунешь, ни пылесос не дотянешь (налицо 

<твующий резервуар пыли). 


Неиссякаемыми ее источни- 
Ками являются также обои, мяг- 
Кие кресла, ковры, занавески, 
Книжные полки, обивка мебе- 
ЛИ, постельное белье. И сколько 
ПЫЛЬ ни выбивай, она стреми- 
Тельно накапливается вновь. По- 
Этому при тяжелой реакции на 
ВЕ аллергены ковры, гардины, 
Мягкую мебель придется убрать 
И заменить тем, с чего пыль лег- 
_Ко стереть. Я 
— Главный виновник пылевой 


к, что увидеть его можно только 


р < 


Бороться с ним нечем, поэтому 
остается одно — следить, чтобы пылив 
| квартире было поменьше, итщательно 
| протирать влажной тряпкой плинтусы, 
| батареи, верхние (и боковые, кстати, 
| тоже) поверхности дверей, шкафов, то 
есть все труднодоступные места. Пы- 
ленакопители нужно стирать, чистить, 
проветривать как можно чаще. 
Есть мнение, что хорошо удаля- 
ет клещей домашней пыли обычный 


пылесос: внутри создается вакуум, в 
| котором они погибают. 


Целое ве, 


Подушки, мягкие Игрушки 
лесосить не будешь ВВИД МЕ 
эффективности процедуры, Их 0: 
комендуется стирать или дав ь 
химчистку. А может, следует и В Я 
обще отказаться от перьевых, пуҳо. 
вых, ватных подушек. Альтернативой 
послужит синтепон, неоспоримым 
преимуществом Которого является 
возможность частой стирки и бы. 
строй сушки. 

Екатерина НИКОЛАЕВА, 
врач-аллерголог, 


ги 
Из собственного опыта Знаю, что это — прекрасное средство оталлер- 2и 
гии: Одна моя Знакомая — работница библиотеки — страдала аллергией 
нию пыль. Вопрос стоял даже об увольнении. Стала пить мумие, ли 
изменилась кардинально она дора Й» 
М Доработала «без приключени га 
Помогло мумие в аналог Й мо 
иИчной ситуации и внучк Й й МОЙ о 
Унее была аллергия на шерсть. учке другой моей зная Зе 
А м 
Ешзавета КУЗЬМУК, г. Брест. г 
Мой друг к 
— изс 
Уг — лопух Е 
Попробуйте от аллергии на пыль лечиться в 
ЛИСТЬЯМИ лопуха, Пропустите их через МЯСО Ко 
РУСКУ, выжмите сок. И пейте по.0,5 ст, вдень! а! 
Заодно с 


2х 


К ИСЦЕЛЕНИЮ — 
ЧЕРЕЗ ОЧИЩЕНИЕ! 


Аллергия возникает, когда организм сильно зашлакован, аглавные 
фильтры (печень и почки) не справляются со своей основной работой 
= детоксикацией крови. Бессмысленно начинать устранять симптомы 
болезни (никакие таблетки, мази и настойки тутне помогути оталлер- 
гических реакций не избавят), необходимо заняться причиной — уда- 


лить скопившуюся в теле грязь. 


В моей семье аллергией страда- 
ЛИ все, кроме отца: мама много лет 
кашляла и отхаркивала мокроту по 
Почам, брат с детства мучился с эк- 
ЗЕМой, а по весне отекал и опухал, у 
Меня аллергия в форме ринита по- 
явилась после удаления миндалин. В 
Моем случае — это всегдатри недели 
Изоляции, как при сильнейшем грип- 
16 с температурой, болью в голове, 
Горлеи глазах одновременно. Но са- 
Ме тяжелое — непрекращающийся 
сморк, постоянно текущая струйка 
идкости из носа, обезвоживание, 


ость, потеря сил. 
ачетверть века мы испробовали 

методов лечения, некоторые 
Из них давали временное улучшение, 
но побороть аллергию не удалось 


ассическая медицина по сей 
: способов избавления 
рогрессивные врачи 


лергопроб нам 
запрето 


щитная реакция организма: человек 
кашляет — значит, ему необходимо 
очистить дыхательные пути от нако- 
пившейся слизи и грязи, а посред- 
ством насморка и высыпаний на коже 
происходит естественное очищение 
организма. 

В 1993 годуя родила вторую дочь. 
Когда ей исполнилось 2 месяца, у. 
меня погиб брат. От перенесенно- 
го стресса пропало грудное моло- 
ко. Дочь выросла на искусственном 
вскармливании, и это не замедлило 
отразиться на ее коже. 


и игрушек, допустимое питание — 
шесть продуктов. 

Дочьлежала во всех детских боль- 
ницах Москвы, но болезнь снова и 
снова возвращалась. В итоге врачи 
предложили подключить гормональ- 
ные таблетки... 

Но, слава Богу, молитвы мои были 
услышаны, и Господь указал дорогук 
исцелению. В случайно попавшей на 
глазакниге я прочла, что существует 
Школа здоровья, где можно пройти 
комплексное очищение организма 
от шлаков и различных видов пара- 

зитов — червей, грибков, бактерий. 
Яневерила, чтоудочери могут быть 
черви (в больницах она сдавала мас- 
Су анализов — и ничего подобного 
Обнаружено не было), ноя понимала, 
Что ее организм зашлакован огром- 


ным количеством вып 


антибиотиков. Результаты эле а 


ИТЫХ с дат 


ного тестирования, проведено 
в Школе здоровья, меня поразили, 
пять видов червей-паразитов, гриб. 
ки, бактерии. Откуда? Животных у 
нас нет, в садик не ходим, дома сто. 
рильно. 
Мы приступили к двухнедельной 
программе очищения организма, 
На восьмой день прохождения про- 
тивопаразитарной программыумо- 
ей 5-летней дочери после КЛИЗМЫ В 
горшок вывалилась большая порция 
спагетти. Я расстроилась, ведьесли 
спагетти не переварились и целиком 
вышли, значит, желудокне работает, 
Стоп, никаких спагетти мы накануне 
не ели, но тогда что в горшке? Чер- 
ви?! Если бы увидела одного или не 


ких, ябыне удивилась — Этого 

вла. Но полгоршка 15-сантиме- 

вых червей! От одной мысли, что 

59 полчище сосальщиков заживо 

пожирало моего маленького анге- 
точка, уменя холодела кровь. 

Ещечерез несколько дней с клиз- 
мой вышли три дохлые мерзости, 
внешне похожие на крупных плоских 
колорадских жуков, а также много ко- 
мообразной слизи и непонятной при- 
роды мелкихи мельчайших крупинок, 
зернышек, вкраплений. Только после 
двухнедель очищения вода из клиз- 
мыстала выходить чистой. 

На 12-й день чистки в левой мин- 
далине образовался словно штопо- 
ром пробуравленный свищ, через 
Который несколько дней вытекала 
Молочно-белая слизь, а еще через 
Три дня также «открылась» правая 
Миндалина — произошло природное 
“Усечение» миндалин, самоочище- 
Виеіорганизма. Какое счастье, что я 
Не поддалась требованию аллерго- 
Л0гов их удалить! 

На 14-й день программы, пройдя 
дегельминтизацию (избавившись 
отгельминтов и других патогенных 
микроорганизмов), я стала вводитьв 
рацион дочерип родукты-аллергены: 
Мед, цитрусовые, пшено (от него был 

Отек Квинке!), травы: Ни на один из 
НИХ не произошло тогда и нет по сей 


день (а сегодня дочери 15 лет) ника- 
кой аллергической реакции! 


Нужно добавить, что стехпореже- 
_ годновсе члены моей ‘семьи проходят 


"стоте), нои, 


Г >. 
Г 57 С 


ла вялотекущим, 
а затем и вовсе исчез. Разумеется, 
она последовательно работала над 
собой: очищение взрослых больных 
проходит не так быстро и результа- 
тивно, каку детишек. 

Мой аллергический ринит так и 
«застрял» где-то в кустах амброзии. 
Глупо, конечно, ноя никакне связала 
это с тем, что ранней весной прошла 
противопаразитарную программу, а 
затем очищение печени. Я решила, 
что, возможно, происходит какое-то 
улучшение экологии, и люди меньше 
страдают. И только следующей вес 
ной, когда аллергия вообще не поз 

х о, что измени- 
явилась, стало понятно, 
лась я сама, — организм стал здоров 


и спокоен. И только мой ох о 
упорством осуждающий ви 
прежнему страдаетразл 
явлениями аллергии, пр 
ми только усиливаю! 9 ! 
Милые измученные 
ных аллергичных дете 
здоровье детишек в 
Главное, не ты 
Й и 
скайте рук ере 


болезнью; 
много помоч 


ЗАОРОвЬЯ 
Долой паразитов! 


Для многих из нас чистка организма, кишечникав частности, ассоци. 
ируется с клизмой, которая воспринимается не иначе, как вынужденной 
Мерой сродни зачистке мирной деревни, в результате которой Мирные 
жители (полезные бактерии) гибнут, а бандиты (вирусы, парази 


в лесу! В итоге — выжженная местность (наш кишечник), 
няками (дисбактериоз). 


низма на 
. И в дан- 


Ятком вп 


оллитровой 
Н. 1 ст, настоя 


авто ОМ (теплой), 
рака 
МИН. И так до тех пор, мерез 20 
Яв 4 Закончится. Пью его 5.9098 не 
О, 
© Зверобой < ЧУвствую себя Замечательно! пац 
- Тамара ЮХНЕ; 


^^ Минск. 


ЭЗЭН 


весь живот. 


Я решила, что это чесотка (совсем 
недавно мы подобрали на улице бро- 
Шенного котенка), и стала посыпать 
свои расчесы солью. Вспомнила 
старый рецепт от чесотки, которую 
Однажды «подхватила» в бане. Мне 
Тогда мама посоветовала потереть 
Зудящие места солью, и действи- 
тельно помогло. Но теперь соль не 
была помощницей, и я поняла, что 
Это аллергия. 

С ней я также сталкивалась в мо- 
Лодом возрасте. В теплые апрель- 
СКИе дни у меня неожиданно по- 
явился обильный насморк без ма- 
Иших признаков простуды. По- 
Том начали сильно чесаться глаза, 
8 Чуть позже я стала бесконечно 
Ихать. Дерматолог прописал су- 
Прастин, который я регулярно пила, 
И димедрол, чтобы могла хоть не- 
Иного поспать. Так продолжалось 


лет. Явсякий раз с ужасом ждала 
иближения весны. 


Однажды услышала по радио, что 
травлении очищаюткровьакти- 


; ‘садо завтрака. 
Тогда 65 кг и по утрам 


АКТИВИрОВАННЫМ УГЛЕМ 


Прошлой зимой я сильно увлеклась кофе. 
подсадила», хотя он отдает предпочтение зеле 
нажды на животе у меня появилась сыпь. Сраз 
мубольшого значения, но через несколько дней ночью расчесала 


Даже мужа своего 
номучаю. И вотод- 
уяне придала это- 


принимала по 7 таблеток. Через две 
недели почувствовала облегчение, а 
через месяц мое состояние значи- 
тельно улучшилось. 

На следующий год с середины 
апреля я вновь принялась за лече- 
ние, и аллергия надолго отступила. 
А спустя много летнапомнилао себе 
вновь... 

Я купила 20 таблеток активиро- 
ванного угля. Утром натощак выпила 
5 штукзачасдо еды: Назавтра повто- 

— и все прошло: 
рило с неделю кофеяне пил 
потом не удержалась. И уже на т а 
тий день моего «кофепития» и ЖИВОТ 


ылись СЫПЬЮ+ 
ь, и спина покр Яб. 
А ва закупить активироз — 


стала пить по 
завтрака. Симптомы 
ли через две недели 


лечила с! 
обычной сол! 
так, чтобы во, 5 
лежала полчаса: 

— исыпине стало: 


Е 


› как рано вы отняли ребенка от 
руди, обрушив на него пот аллергенов, искусственных сме- 
анию которого желудо 


‚ кпереварив чно-кишеч- 


Аллерголог. сдел 


ав простейшие 
пробы, выяснит, н 


несмотря натаблетки 
студы, антибиотики. 
А проблема бы. 


иногда вырывается свистящее 
. Днем же, когда ребенка 


с, о — РАЯ 


нок, а достаточно 
т заменить перьевую 


6 Ў 
са куватной. 
Мамам надо быть очень 
внимательными, чтобы су- 


меть распознать первые 
симптомы аллергии. Глав- 
ный принцип: «Нет аллер- 
гена — нет и аллергии!» — 
прекрасно работает. Очень 
часто весной у ребенка раз- 
виваются слезотечение, за- 
труднение дыхания через 
нос, одышка. Это поллиноз 
(аллергия на пыльцу цветущих расте- 
НИЙ). Чтобы предупредить ее, нужно 
зимой (когда растения не цве тут) по- 
ставить пробы на пыльцу различных 
растений. Если реакция на какой-то 
аллерген положительная, врач про- 
ведет специальное лечение малыми 
дозами такой пыльцы. 

Во многих областных диагности- 
Ческих центрах могут поставить кож- 
НЫе пробы, провести диагностику 
По анализу крови, сделать иммуно- 
Грамму. 

{| Сегодня только ленивый не руга- 
@тэкологию, разрушающую иммуни- 


Тет, но мало кто ругает себя зато, что . 


подрывает свое здоровье и здоровье 
Малыша. Чего только не передают 
Своим чадам родители у нас в сана- 
тории в родительские дни: булочки, 
пирожные, всевозможные сладости 
= практически бесполезные углево- 
ды, избыток которых ничего кроме 
беды, не приносит. У 
око газированных напитков 
стат т Похоже, что никтоне 
сас держимом. Красивая 
з екающим названием, 


например, «Мультивитаминный», | 
«Апельсин» и т.п., а внизу скромно 
обозначен состав: лимоннаякислота, 
углекислота, ароматизатор, краси- 
тели, стабилизаторы. Это же целая 
химическая фабрика, разрушающая 
организм! Такие напитки не имеют 
ничего общегоснатуральными фрук- 
товыми соками. 

А кто сейчас из детей с удоволь- 
ствием ест салат из сырых овощей? 
Кчемумы приучаем ребенка? К мака- 
ронам, конфетам, пирожным! 

Делает ли ребенок по утрам заа 
рядку, дыхательную гимнасии 9 
чистит ли зубы, моет ли нот 25 
ром? А ведь эти простые прос 
ры укрепляют иммунитет В 7 
предохраняют организм та 


хворей. ИЗ 
облем можно. 
Многих пр! юбить 


если по-настоящему л 
ребенка. приузайх о 
образу жизниіС пел й 
лия, безнервов, тогда 
отказ от «сладкой» 


таким горьким 
° Игорь П 


зудящие волдыри. 


Как бороться с аллергией на ме- 
талл? Конечно, этот и другие вопро- 
сы резоннее задавать в кабинете 
аллерголога, и без промедления. Но 
я предпочитаю избегать контакта с 
металлом, нежели бороться потом с 
проявлениями аллергии, 

И все же контакта с металлом не 
избежать (детали обуви, ремни, за- 
клепки на одежде, сумочках и пр.) 

В таком случае важно понаблю- 
Дать, на какой именно металл воз- 
НИКла аллергия. Часто нежелатель- 
ные реакции на коже вызыва 


ремней. 
Мною замечено: те металлы, что 


эд 
ЭнцикАОНе үя 29 74. 


Аллергия нА МЕТАЛЛ 


Сколько себя помню, уменя аллергия почти на все «неб 
металлы. Не могу носить недорогие часы, бижутерию 
посредственного контакта кожи с этими предметами с 


пагородныв, 


окисляются и меняют цвет, одно- 
значно вызывают сильную аллергию 
сразу. Некоторые другие действуют 
на кожу более щадящим образом и 
могут не беспокоить какое-то вре- 
мя, если не использовать их слиш- 
ком часто 
Я легко решаю проблему, закра 

шивая аллергенный предмет с изна- 

ночной стороны, соприкасающейся 

с кожей, прозрачным лаком для ног- 

тей. Главное, не забывать обновлять 
слой лака (например, на клепках 
джинсов после стирки), в противном 
случае уже через 5 минут зуд о себе 
напомнит. 
Наблюдение за собой и профилак- 
тика — это лучше, чем глотать таблет- 
ки итем самым вредить организму. 

Надежда СМИРНОВА, г. Минск. 


Травы стаиваю п 
1 ст. водки, З дня на- 


сур 


ъз 


|З раза в день при кожном зу- 
крапивнице, аллергии. Наружно 


ПРотивоп 
юею места укусов комаров в Ово настой 
смазыва ) ветуюгцелатур асани Ки, со- 
і мошек. Ряска быстро снимает зуд и Сырья на 1 ст к стл, сухого 
5 ‚ дове, 

отечность. пения, настаивать ам Нар До ки- 
Аеще сухую траву ряски смеши- Пить По 0,5 ст. 3-4 аз ИЕ 

ваю смедом (1:1), делаю небольшие еды. Настой по ео день до 

> парики и высушиваю. Принимаю по аллергическом дерматит 
173 шарика 3-4 раза в день при кра- дермите. ‚ нейро- 
пивнице. Мария ХУДОЛЕЙ, 2 В а. 


Помоглют ВЕТКИ калины... 


Этотрецепт должен привлечь внимание людей, склонныхк аллергическим 
проявлениям. Делают настой из веточек калины: 100-300 г сырья заливают 
5 лкрутого кипятка, настаивают, процеживаюти выливаютв ваннустемпе- 
ратурой воды 36-37 град. 

Такие ванны, коих нужно провести 10-12 через день, следует принимать 
при кожных проявлениях аллергии. Длительность процедуры — 15-20 мин. 

Кстати, сырье для использования в лекарственных целях следуетзаготав- 


Ливать ранней весной во время сокодвижения. зй 
Тамара ГОРАНСКАЯ, травница, г. Минск. 


...И ЧИСТОТЕЛ 


вою 
Эта история из моей собственной жизни о том, как т. ба- 
многолетнюю аллергию. Собственно, советбылне лд решил егопо- 
бушки. Его прислала тетя из Санкт-Петербурга: Ноя тох в поликлинике = 
пробовать на свой страх И риск, потому что аллергол \ 
Сказала: «Помочь вам не могу». 


ела измельчить. 2:0! 


Тетин рецепт такой. Высушенную траву чистот ей. Принима! 
“арственного сырья залить 100 г водки и настоять 4 лне” ой 
30 мин. до еды по схеме: 1-й день — 1 капляна 1/3 ниемеся 

пли и, прибавляя в день по капле, дойти до 15.В те Сделать п 
апель, затем пойти по убывающей — до одной капли. д8 

месяца и лечение можно повторить. урса, ? 

Уменя аллергический НИ араа после одного кУрса 
вЛЯл НИ летом, ни зимой. 


«Библиотечка газеты «Народный доктор»: «Домашняя энциклопедия здоров 
Периодичность в 2008 т; — 4 раза (январь, апрель, август, Ша 49), і 3 А х 
№ 2 (26), апрель 2008 г И. у? 
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2 Здоровый позвоночн 


Слово к читателю 


Причины болей в спине мо 


гутбыть самые разные — это и усталость по- 
сле физических нагрузок, и последствия травм, и женские заболевания. 
Но порой за такими симптомами скрываются куда более серьезныеи. 
трудноизлечимые недуги — нарушение осанки, радикулит, грыжа меж- 
позвоночных дисков, остеохондроз, болезнь Бехтереваит.п. } 
Что делать, если неутешительный диагноз уже поставлен 
чам, целителям или травникам — дове 


? Кому — вра- 
как позвоночник? 


рить лечение такой хрупкой сферы, 


Предлагаем вашему вниманию точку зрения на эти проблемы пред- 


ставителей официальной меди цины, атакже тех, кто нашел свои способы 
борьбы с «позвоночной» болезнью. 


В чем корень зла 


Отом, чтолюди страдали отболейв 
спине во все времена, свидетельствуют 
древние рукописи, рисунки и результа- 
тыисследований древних захоронений. 
Например, при изучении останков еги- 
петских фараонов и римских патрициев 
установлены характерные для остео- 

хондроза костно-дистрофические из- 
менения в позвоночнике 

В переводе с греческого «остеохон- 
дроз» дословно обозначает «повреж- 
дение кости и хряща» (остеон — кость, 
хондрос — хрящ). 

В настоящее время в странах быв- 
шего Союза на боли в спине и голов- 
ную боль, связанные с остеохондро- 
зом, жалуется каждый четвертый чело- 

век старше 30 лет. Причем, женщины 


болеютчаще, чем мужчины. 

Хотя отложение солей кальция в 
хрящах и связках при остеохондрозе 
имеет место, суть и коварство этого 
заболевания — в разрушении кости и 
потере гибкости хрящевого и связоч- 
ного аппарата позвоночника. 

Как происходит повреждение по- 
звоночника? Межпозвоночные диски 
выполняют функцию амортизато- 
ров, активно впитывающих и отдаю- 
щих воду. (с) годами они теряют свою 
упругость, усыхают, уменьшаются в 
размере и не могут в полной мере 
противодействовать нагрузкам на по- 
звоночник. Итотвсе больше прогиба- 
ется. Тело диска выпячивается и да- 
витна близлежащие нервы и сосуды. 

Далее в патологический процесс 
вовлекаются мышцы, связки, со- 
суды, нервы — все лежащие вокруг 
диска образования. Появляются так. 
называемые шипы, и постепенно по- 
звоночник теряет свою гибкость. А 
постоянное сдавливание нервов и 
сосудов приводит к нарушению кро- 
воснабжения головного мозга. Отсю- 
да — головокружения, головные 60- = 
ли, онемение рук и другие симптом 
остеохондроза. г 

Такое толкование этой боле: 
дают врачи. И мы приводим этот 
ханизм возникновения остеохо 
для того, чтобы читатели ясно | 
ставляли, в чем кореньзла. ш 


4 Ре ЗВ | 
Виноват не возраст, _ 
амы сами - 


Причина заболевания, намой взгляд, 
го и беспорядочно. Организм не в состо 
во благо столько пищии вывести ненужн 
ты кристаллизуютсяи годами 
позвоночнике. Появляются б 
позвоночника, начинается ра 
остеохондроз. И даже не воз 


в том, что мыедим слишком мно- р 
янии переварить и использовать 
ые шлаки. Эти токсичные продук: › 
› десятилетиями накапливаютсяв суставах, 

оли в шейно-грудном, поясничном отделах — 
зрушение межпозвоночных дисков. Налицо 
раст в этом виноват, а мы сами. 


Межпозвоночные грыжи и боли в 
спине появляются также от недостат- 
ка витаминов и минералов, особенно 
кремния, слабости (дистрофии) от- 
дельных групп мышц и подъема непо- 
мерно больших тяжестей. 

Для растворения солей и шлаков 
применяют разные лекарственные 
растения, например, корни подсол- 
нечника. Для этого с осени заготав- 
ливают толстые части корней (мелкие 
«волосатые» корешки обрезают и вы- 
брасывают). Их моют, сушат и затем 
дробят (иногда это удобнее делатьто- 2-3 дня. Затем берут новую порцию. 
іпором, поскольку корни сильно одре- корней и все повторяют. 
весневшие). Отвар корней подсолнечника пьют 

большими дозами в течение месяцаи _ 


.. даже более. При этом соли начинают а 
Отвар корнеи выходить не сразу, лишьпосле перв 


а отвара. 
нечника двух недель прием 
^^ Хорошо растворяют ивыводят 
1 ст. измельченныхкорней кипятят трава спорыша, пол-палы, хво 
вЗл воды две минуты и выпиваютвсю левого, арбузные корки и тык 
жидкость в течение 2-3 дней. Корни о 0 
снова заливают Зл воды и кипятят уже сабельника. О. 
| минут. Выпиваютвтечение 2-3 дней. При остеохондрозе н Г 


правил: спать на жесткой т 


нечника. же количестве во- Э 
пе таком положив под матрац ли 


о уже 10-15 минут, выпивают за 


т ровый позвоночник 


толщиной 15-20 мм; избегать про- 
студных заболеваний; не поднимать 
тяжести; полностью исключить из ра- 
циона спиртное; каждый раз, садясь 
за стол, вспоминать о витаминах (в 
вареной, тушеной, жареной пище 
они практически отсутствуют); зани- 
маться физзарядкой по 20-25 минут 
ежедневно. 


Растяжка позвоночника 
и зверобойное масло 


При остеохондрозе обязательно 
нужно делать растяжку позвоночника. 
Повиснув на турнике и подогнув ноги, 
раскачиваться влево и вправо. Все 
движения выполнять мягко, медлен- 
но, без рывков, особенно в начальный 
период. Становиться на ноги после 
турника тоже мягко, аккуратно. 

Растягивать позвоночник можно 
и лежа в постели — отвести левую 
руку назад, а пятку правой ноги про- 
двинуть максимально вперед, согнув 
ступню на себя, потом также вытянуть 
правую руку и выдвинуть вперед пятку 
левой ноги. 
Каждый сустав человеческого ор- 


® Звероб 


И 


ааа о аа аад аА АЈШЕ 


ганизма природа снабдила запасом 
гибкости, чему способствует так на- 
зываемая синовиальная ЖИДКОСТЬ ИЛИ, 
проще говоря, смазка. Годы жизни не 
влияют на количество и качество этой 
жидкости. Есть только одна причина, 
лишающая суставы подвижности, — 
это кристаллы токсических кислот, 
которые откладываются в суставах и 
позвоночнике. 

В некотором роде заменой синови- . 
альной жидкости служит зверобойное 
масло. Дело в том, что межпозвоноч- 
ные хрящи не изнашиваются, а лишь 
сжимаются и усыхают. Представьте 
себегубку размером 50х50х50. Еслина 
нее поставить груз весом в 50 кг, она 
сожмется и превратится втонкую пла- 
стину. Но стоит ее полить водой после 
того, какубрали груз, и она снова прӣ= 
мет свою первоначальную форму. 

Зверобойное масло воздействует 
на межпозвоночные хрящи и диски, как 
вода на губку. Для этого сначала осто- 
рожнорастягивают позвоночный столб 
в`области крестца в направлении ног 
от 2 до 5 раз (растяжка облегчает до- 
ступ масла кмежпозвоночным дискам 
и помогает им распрямиться), покане 
ослабнет напряжение мышц, а затем 
втирают масло. 

Мое изобретение — растирка, по 
специальной технологии. . 

Это эффективное средство дляле- 
чения остеохондроза, межпозвоноч- 
ных грыж, радикулита, заболеваний 
суставов (после нескольких втираний 
суставы надолго перестают болеть). 

Взять в равных частях собранную 
вовремя цветения свежую траву окоп- _ 


ника лекарственного, лапчатки прямо- = 


стоячей, хвоща полевого 


(или зимую- 


щего) и горицвета кукушкина. Доверху 
заполнить литровую банку и залить 
живичным скипидаром (масло терпен- 
тинное). Настоять 10 дней, процедить, 
добавить в настой столько же (по объ- 
ему) жира (свиного, медвежьего или 
барсучьего), 50 капель йода и полови- 

ну от объема настоя сока алоэ (перед 

тем, как пропустить через мясорубку, 

листья выдержать 10 днейв холодиль- 

нике). Все смешать, еще пять дней на- 

стоять, и растирка готова. 

Травы, используемые для приго- 
товления растирки, препятствуют от- 
ложению солей, образованию камней 
в почках, желчном и мочевом пузырях, 
снижают артериальное давление, а 
также компенсируют недостаток крем- 
ния в организме. 

Первый раз делать втирание осто- 
рожно, чтобы проверить реакцию ко- 
ЖИ. Далее ежедневно 10-14 дней вти- 
рать раз в день на ночь. х 

Ежедневно в течение 3-5 дней при- 
менять только зверобойное масло по 
два раза в день, утром и вечером. Без 
предварительного растяжения позво- 

ночника зверобойное масло не дей 


ствует. г 
При сложных хронических 22805 
` леваниях повторить описанное 
> / к = 


Здоровый ПОЗВОНОч, 


лечение 2-3 раза и обязательно за- 
кончить его втираниями зверобойно- 


го масла. 
Наружное применение растирки и 
зверобойного масла будет более эф- 
фективным, если в течение года соче- 
тать его с питьем отваров или настоек 
спорыша, хвоща полевого (или хвоща 
зимующего), пол-палы, сабельника. 
При заболеваниях позвоночника 
нужно длительно пить отвар шалфея 
лекарственного. В этом растении мно- 
го эфирных масел, но в питье они не 
должны присутствовать. Поэтому ли- 
стья шалфея нужно варить ровно три 
минуты. За это время эфирные масла 
улетучиваются, а отвар насыщается 
жизненно важными ферментами, а 
обходимыми для желез внутренней 
секреции, спинного мозга и межпоз_ 
воночных хрящей: 

Настой. 1 ст.л. измельченных о 
стьев шалфея варить 3 МИН. в2 ст. в о 
ды, настоять в закрытой посуде в те_ 
пле полчаса. Пить по 1/3 ст. три : 
в день. т раза 


а о ИИ 


Я 


Зверобойное масло 4 
творит чудеса 


Я попробовал разные рецепты приготовления это чудесного снадобь 
я. 


Владимир Швед из Волынской обл. 
Украины предлагает рецепт приготов- 
ления зверобойного масла высокой 
концентрации. Цветки плотно укла- 
дывает в стеклянную банку и заливает 
рафинированным подсолнечным мас- 
лом. Две недели настаивает в теплом 
месте, обязательно на солнце, еже- 
дневно встряхивая. Затем масло отжи- 
мает через марлю и заливает им све- 
жую порцию цветков зверобоя. Снова 
настаивает две недели. Повторяеттак 

5-6 раз, на что уходит около трех ме- 
сяцев. Масло в итоге получается почти 
бордового цвета, а по консистенции 
напоминает жидкую сметану. 
Николай Штаб, фельдшер из Крас- 
нодарского края, рекомендует для 
втирания в позвоночник при остео- 
хондрозе свой состав. 150 г свежих 
цветков или измельченных верхушек 
зверобоя залить 0,5 л оливкового мас- 
ла (еще лучше облепихового, можно и 
нерафинированного подсолнечного) 
и выдержать на водяной бане 30 ми- 
нут (смесь должна почти закипать). 
Настаивать три дня в теплом месте на 


Помогаю 


Хочу поделиться рецептом, кото- 
рый несколько лет спасает меня от 
остеохондроза. 
®° Ведроводы довожу до кипения, бро- 


поровый позвоночник. 


раны чье а аан р аа БЛОА ЫЙ 


солнце, затем отжать. 


Известный врач, фитотерапевт 
А.Ф. Синяков рекомендует настаивать: 
зверобой на оливковом, миндальном 
или облепиховом масле, чтобы полу- 
чился высококачественный продукт. 
40 г свежих цветков и 20г свежих из- 
мельченных листьев залить смесью 
оливкового и миндального масел (со- 
ответственно 100 и 30 мл), довести до 
кипения и варить на слабом огне 10 
минут. Охладить при комнатной тем- 
пературе, сырье отжать. 

Хранить в закрытых бутылках из 
темного стекла в холодильнике. Сво- 
их целебных свойств масло не теряет 
до двух лет. 

Я впоследние годы готовлю зверо- 
бойное масло по методике Владимира 
Шведа, но заливаю цветки оливковым 
маслом и успеваю за время цветения 
зверобоя только четыре раза повто- 
рить процесс настаивания. Но и этого 

достаточно, чтобы масло получилось 
густое и насыщенное. 
Владимир ЛОГИНОВ, 

г. Козьмодемьянск, Марий Эл 


себе сама 


саю вкипятокпо две горсти листьев бе 
резы (собираю ихв мае), лещины(орех 
лесной), крапивыитравыверескавцве- 
ту. 45 минут настаиваю, процеживаю 


отжимаю сырье. Настой выливаю в ван- 
нуи разбавляю ведромтеплой воды (для 
позвоночника такого количества жидко- 
Сти достаточно). Лежу 15-20 минут. 
Одновременно при отечности пью 
чай из листьев смородины, цветков бу- 
зины черной, листьев земляники лес- 
ной, брусники, тысячелистника. 


Позвоночнику нужен массаж. Шею, 
плечевой пояс, поясницу — все, что мо- 


Здоровый позвоно 
гу достать, массирую руками. А недо- 
ступные отделы позвоночника «обраба- Г 
тываю» дверным косяком: становлюськ 
нему спиной ирастираю мышцы спины бу 
до ощущения легкой боли. ў і 
Таким образом, к врачам по пово) 
ду остеохондроза не обращаюсь, по- 
скольку сама себе могу помочь. 
Мария ПТУШКО, 
г. Бобруйск | 


Феномен кремня 


Вся соединительная ткань человека — рыхлая (эластические и коллаге- 
новые волокна), плотная (сухожилия, фасции, связкии др.), ретикулярная 
ихрящевая — не может нормально функционировать без кремния. Егоне- 
достаток в пище и воде вызывает слабость эластической ткани, которая 
не в состоянии удерживать органы. И возникают грыжевые выпячивания › 
в паховой области, опущение почек, выпадение матки, влагалища, пря-- 
мой кишки, раннее появление морщин, ранний атеросклероз, нарушение 
| Функции венозных клапанов, вызывающее варикозное расширение вен, 


геморрой и др. 


Кроме того, кремний в эластине 
задерживает проникновение в стенки 
сосудов холестерина и солей кальция 
и таким образом предохраняет ор- 
ганизм от раннего атеросклероза с 
тяжелыми последствиями (инфаркт, 
инсульт и др.). 

Активированная кремнием вода 
снижает уровень холестерина, жир- 
ных кислот и сахара в крови, предо- 
храняет печень и почки от возникно- 
вения в них камней и воспалительных 
процессов. 

— При недостатке кремния в орга- 
изме возникает отложение солей 
у сухожилиях, связках, суста- 

оночнике, стенках сосудов 


- Иль араада аа АЙ Е 


и других органах. Так возникают за- 
болевания позвоночника (остеохон- 
дрозы), суставов (артрозы), сосудов 
(атеросклерозы). 

Самый простой способ попол- 
нения организма кремнием — пи 
тье активированной кремнием воды 
(АКВ). 

В стеклянную трехлитровую ба! 
ку опускают 20-30 г опало-хал 
донового кремня, заливают остуже 
ной кипяченой водой и накрыва! 
горлышко банки марлей. 

Настаиваютприкомнатнойт 
ратуре семь дней. Затем остор 
переливают в другую посуду 
‚на дне банки осадокв виде хл 


серн позвоночник 


взвесей. Камешки перемывают, два 
часа просушивают на солнце — на- 
сыщают энергией и снова используют 
для приготовления воды, активиро- 
ванной кремнием. 

Пьют АКВ без ограничения. Кипя- 
Тить и готовить на ней первые блюда 
нельзя. 

Следует отметить. что биологи- 
чески связанная кремниевая кислота 
содержится в оболочках зерен овса, 


ячменя, в проросших зернах ржи, 
пшеницы. 

Для приготовления настоя овес 
или ячмень высушивают, измель- 
чают, 1 ст.л. сырья заливают 1 ст. 


теплой воды, настаивают в термо- 


тено 


Се шесть часов и 
раза в день. 
Кремнием богата о 
Из нее готовят ап 
(таблетки-сорбе 


ПЬЮТ по 1 ст.л, - 


тем лучше глина. 
Для приема внутрь готовят по- 
лужидкую глиняную «сметану» без 
осадка. Принимают с целью профи- 
лактики в течение двух недель по 1 
ч.л. раз в день за полчаса до еды. 
Спустя восемь дней прием глины по- 
вторяют. 2 
Лечение согласовываютс врачом, ‘ 
поскольку во время глинолечения 
нежелательно применять некоторые 
лекарства и инъекции. ай 
Для аппликаций (примочек) гли- 
ну накладывают толщиной в 1,5-2 см 
на область мышц, суставов, позво- 
ночника. > 
До 25% кремниевой кислоты со- 
держит хвощ полевой. 2 ст.л. измель- 
ченной травы заливают 2 ст. кипятка, 
настаивают час и процеживают. Пьют 
по 1/4 ст. 3-4 раза в день. $ 
Компенсирует недостаток крем = 
ния в организме и трава горца пти- 
чьего (спорыш, травка-муравка). В 
ней содержится 4,5% кремниевой 
кислоты. 299 
Зст.л. сухой травы заливают пет 
кипятка, держат на водяной бане 15 
мин., охлаждают и процеживают. 
Пьют, по 1/3 ст. 2-3 раза в 
перед едой в течение двух не; 
Далее неделя перерыва, и при 
стоя возобновляют. Я 


При отложении солей 


Проблему отложения солей для себя решила просто. 


Перед сном промываю 3 ст.л. рис 


а, сливаю воду и заливаю чистой. Утром 
варю без соли жидкую кашу. Ем ее з 


а три часа до основного завтрака. Курста» 
кого лечения — 2-3 недели. 
Наряду с этим пью отв 
4 ст.л. сырья кипяч 
раз в день горячим. 


ар из льняног о семени. 


Ув 1 лводы 10-15 мин.. настаиваю час. Пью по 0,5 ст. 6-8 


Анна ЦАРЕНКОВА, г. Гамель 


Г Исцеление без операции ~ 
и возможно! 


Я не согласен с мнением представителей официальной медицины, что и 
избавиться от грыжи диска с помощью костоправства невозможно. 
Народное костоправство существует несколькоты 
аине, России. 4 
о а очи аас грыжи диска явных результатовне ‚даете 
признают и сами медики), а хирургическое вмешательство порой ч 2 
для больного инвалидностью в дальнейшем. 


сячелетий, оно силь- 


5 


Говорят, что при грыже диска опас- Я против использования 
но применять мануальную терапию. вых» методов в лечении позв 
О о все зависит от квалификации ка. Слишком уж деликатная 

с ста и методик. Ведь при не- Здесь требуетсячеткая ди 
А манипуляциях пульпозное очень осторожный подхо 
Ь В СПИННОМОЗГОВОЙ Существует мно 

ний опорно-двига 


аль. енер 
Здоровый ПОЗВОНОЧНИК 


несвязанных с дископатией, но дающих 
симптомы дискогенного радикулита. 
® Врожденные аномалии позво- 
ночника, при которых пчелиные укусы, 
компрессы, примочки, различные на- 
тирания могут лишь на время облег- 
чать боли, но не более. 
© Расстройство статики и динами- 
КИ позвоночного столба, иными сло- 
вами, нарушение осанки (сколиоз, ги- 
перлордозидр.). В этих случаях, кроме 
занятий спортом, в начальной стадии 
помогает мануальная терапия. Припра- 
ВИЛЬНОЙ методике удается если не вы- 
ровнять позвоночник, то хотя бы оста- 
новить прогрессирование сколиоза. 
© Инфекции (гнойный остеомие- 
лит, спондилит, туберкулезный остео- 


но-воспалительные 
поражения позвоночника —/остевар- 
трит, спондилоартрит. При них, кроме 
медикаментов, широко используют и 
средства народной медицины. 
® Опухоли позвоночника, спинного 
мозга и позвоночного канала я остав- 
ляю без комментария. Здесь поможет 
или Господь Бог или, в некоторых слу- 
чаях, хирург. 3 
© Гинекологические заболевания 
и беременностьтакже могутотзывать- 
ся болями в позвоночнике. Но лечить 
такие боли надо у гинеколога. 
Перечисленные причины — лишь 
10% случаев от всех пояснично- 
крестцовых болей: А остальные 90% 
приходятся на дископатию. Как пра- 
вило, это снижение высоты диска, вы- 
пячивание, грыжа диска. 

Кстати, если боли отдаютв ногу, в 
область задней наружной поверхно- 
сти бедра, т.е. по ходу седалищного 
нерва, — это один из симптомов гры- 
жи диска. В этом случае никакие вти- 
рания и уколы не помогутвернуть на 
прежнее место находящееся в диске 
пульпозное ядро, переместившееся 
в сторону спинномозгового канала. 

Есть два способа лечения данного 
заболевания: хирургический и народ- 
ный, которым пользовались костопра- | 
вы испокон веков и благодаря которо-. 
мув 98 случаях из 100 удается достич 
положительного результата. Н делат 
это надо очень осторожно! 

Общепринятые ‘методики пс 
нуальной терапии (тем ОВ. 


на длинный рычаг) не подходят. Это 


я утверждаю, опираясь на свой лич- 
ный опыт. 


Хирургическое вмешательство не- 
обходимо только в трех случаях: 

® выпадение пульпозного ядра в 
спинномозговой канал: 

® прирастание нервного корешка 
к пульпозному ядру при затянувшей- 
ся болезни; 

© когда фиброзное кольцо не 
просто разрывается, а разламыва- 
ется и травмирует спинномозговой 

канал. 

Сошлюсь на опыт санкт-петер- 
бургских ученых, которые в 1996 году 
выдвинули теорию, совершенно по- 
новому объясняющую возникновение 
грыжи диска. 

В большинстве случаев грыжа 
диска является следствием мышеч- 
ной блокады коротких глубоких мышц 
спины, которые, спазмируясь (суще- 
ствует пять причин этой мышечной 
дисфункции), стягивают позвонки 


«Полигон» для испытаний — 
моя спина ; 


_ Спинамояс детства была ушиблена и побитав нескольких местах, 
темещеи надорвана то бревнами, то бетонными перекрытиями во ‹ 


Здоровый позво 


с такой силой, что те сплющи 
диск. \ в 

Согласно этой теории, грыжа дис- _ 
ка вообще не является вертеброген- 
ным заболеванием, т.е. не обуслов- 


лена поражением элементов позво- 
ночника. Г 


Это еще один довод в пользу то- 
го, что мануальная терапия и косто- 
правство действительно могут быть 
эффективны при лечении межпозво- _ 
ночных грыж. | 

Но заниматься этим должны спе- 
циалисты, а не те, кто освоил лишь. 
методику доктора Касьяна и уже бе- 
рется за лечение. ў 

Ведь грыжи бывают. разные — ла- 
теральная, вентральная, медиаль- 
ная, дорзальная, хрящевая и грыжа 
Шморля. : 

И ккаждому виду нужен свой под- 
ход и своя методика. о. 

Леонид СЕНЬКО, | 
костоправ, Ў 
д. Городок Минской обл. 


Р. 


_ работы на стройке. Поэтому она являлась почти идеальным «поли 
| для испытания различных народных средств. 


после очередной перегрузки к 
звоночник так прихватило; 

тирки, ни массаж, ни иголі 
чичники, ни ипликатор | 
_ висы на перекладине! 


ат 


йп 


ее, 


доровы 


месяца страдал, при ходьбе опирался 
на палки. Все указывало на межпозво- 
ночную грыжу. 
Одна знакомая посоветовала ле- 
читься голубой глиной. После 4-5 
сеансов, когда уже и не надеялся 
на успех, спину наконец «отпусти- 
ло». Все лето от случая к случаю я 
принимал глиняные ванны — ездил 
в карьер, где эту глину добывали, 
И купался в глиняной воде, а потом 
грелся на солнышке. Даже перета- 
скал на своих плечах много тяжестей, 
и ничего. 

Расплата пришла осенью, когда 
снова заболел позвоночник. Даже 
глиняные ванны почему-то уже не 
давали эффекта. 

Знакомый врач отвел меня к из- 
вестному в области мануальному те- 
рапевту. После его сеансов болей не 
было 2-3 дня, но ведь и дальше жить 
хочется без боли. 

‚И судьба ниспослала мне другое 
лечение — глиняной водой. 

Поначалу я даже не представлял, 
как можно пить такую гадость. Но 
когда прижало (отравился какой-то 
едой), наболтал в стакане глины и 
залпом выпил. Оказывается, на вкус 

она не совсем противная, раствор 
марганцовки гораздо хуже. Облег- 

| чение почувствовал сразу. Выпил в 
течение дня ещеодин стакан жидкой 
глины, и мое отравление как рукой 
сняло. Решил таким способом и по- 
звоночник лечить. 

Осушил утром целых три стакана 

\) глиняной «сметаны», принял душ, 

позавтракал — и бегом на электрич- 
ку. Бегуи вдругловлю себя на мысли: 
= тоя такой прыткий, пружинистый 


оба и 


жаба" 


у 


Канаа 
Ззвоночник 


стали кости? 


И только недавно прочитал в кни- 
ге Е.Н. Малий и В.Ч Кобечинской 
т: ской 
«Голубые и белые глины в лечении и 
косметике», что главным компонен- 
том глин является диоксид кремния. 
А кремний — основной микроэле- 
мент, определяющий эластичность, 
гибкость соединительной ткани, су- 
хожилий хрящей и др. Его дефицит 
в организме человека приводит ко 
многим серьезным заболеваниям. 
Получается, что-я насытил организм 
кремнием, и проблема отпала. 
Должен отметить, что глина — 
штука капризная. Важно соблюсти 
все правила ее «эксплуатации»: заря- 
дить на солнце, исключить контакт с 
металлом, не нагревать, не оставлять 
аппликацию с глиной нателе на ночь, 
поскольку она три часа впитывает 


РИ 


зенан 5 
74 


негативную энергоинформацию, ад- 
сорбирует патологические шлаки, а 
следующие три часа возвращает все 
это обратно. 
Поэтомуоптимальное время глиня- 
ных аппликаций — 2-2,5 часа и 30-60 
минут для ванны с глиной. После этого 
использованную порцию сырья следу- 
ет выбросить. 
Для лечения можно брать любую 


Здоровый позвоноч 


глину, кроме желтой (она самая сла. 
бая): серую, голубую, зеленую, крас. 
ную, коричневую и др. : 

И еще. При межпозвоночной тры 
же диска обязательна лечебная физ- 
культура для укрепления мышечного 
корсета. А эффективность йоговских 
упражнений при болях в спине дости- 
гает 95%. Ё 

Игорь БЕЛЕНКО, г. Брянск 


Главная «пружина» 
| нашего скелета 


Оригинальной конструкцией, со- 
ставляющей опору скелета, являет- 
ся наш позвоночник. Сотни связок 
и хрящевых прослоек делают его 
прочным и гибким. 

Межпозвоночные связки созда- 
ют надежную защиту спинному моз- 
гу. Он не подвергается какому-либо РРР 

механическому растяжению, дав- 5 БЧА 24 
Р] лению даже при самых невероятных изгибах позвоночника. Очень важна 
амортизация и для головы, покоящейся на позвоночнике, который назы 

вают еще позвоночной пружиной. Волнообразные изгибы обеспечива 


ему упругость. 


И тем не менее в результате дли- 
тельного нарушения осанки возникают 
различные искривления позвоночни- 
ка: лордоз (искривление выпуклостью 
в д), кифоз (искривление выпу- т 
А назад), сколиоз (искривление фия) приводит к развитиоше рав! 


остью в сторону). Усилениефи- ной осанки. Ў 
к. сма саа ааа йаа льда 


стематических занятий физку 
перенесенный ранее рахит, 


кн 


Р 
СЫ 


доровый позвоночни 


Что делать 
при сколиозе 


Наиболее частой деформацией по- 
звоночника у детей и подростков яв- 
ляется сколиоз (боковое искривление 
позвоночника). Тяжелыми и прогрес- 
сирующими считаются верхнегрудной 
ишейно-грудной сколиозы. 

Потяжести деформации различают 
четыре степени болезни. Чрезвычайно 
важно распознать сколиоз как можно 
раньше, так как раннее и вовремя на- 
затое лечение может предотвратить 
прогрессирование искривления. 

Особенно внимательными должны 
быть родители к осанке ребенка в тот 
момент, когда унего наблюдается рез- 
кий скачок в росте. 

Лечение заболевания 1 и 2 степени 
консервативное: лечебная гимнастика, 
массаж мышц спины, жесткая постель, 
Электростимуляция мышц, иногда 
ношение корсета. При З и 4 степени 
сколиоза обязательным является но- 
шение корсета, часто необходимо хи- 
рургическое вмешательство. 

При сколиозе нельзя спать на рас- 


туду, 


К 


У; 


кладушке, чтобы не провисал позво- 
ночник, а также свернувшись клу- 
бочком на слишком мягкой постели. 
Кровать должна быть ровной и даже 
жесткой. При выраженныхнарушениях 
осанки рекомендуется подкладывать 
под матрац дощатый щит. 
Полезны ходьба на лыжах, ката- 
ние на коньках, плавание и гребля 
веслами. 
Противопоказаны резкие наклоны 

и повороты туловища, езда на вело- 
сипеде, прыжки и настольные игры. 
Для исправления осанки надо ре- 
гулярно заниматься лечебной физ-= 
культурой, ‘включая упражнения на 
потягивание и распрямление тела с 
подниманием на носки, ‘упражнения 
на равновесие на бревне, на скамей- 
ке, упражнения на балансирование 
веса (ношение предметов на голове). _ 
Все они укрепляют мышцы плечевого 
пояса, спины и живота, создают так 
называемый мышечный корсет. Надо 
только соблюдать при этом правиль- 
ный режим нагрузки и отдыха, 


Однажды я затеял уборку в доме и 
захотел подвинуть шкаф. Ухватил его 
Снизу за угол, резко дернул на себя, 
И вдруг — сильная боль в спине. Чуть 
_ ДоПолз до кровати и лег. Мать вызвала 
«Скорую». Сделали обезболивающий 
Укол, отвезли в больницу. 

Спустя месяц лечения самочув- 
ствие улучшилось, но осанка заметно 
нарушилась. Диагноз: сколиотическая 
болезнь (дугообразное искривлениев 
области пояснично-крестцового отде- 
ла позвоночника). 

Можнобыло получить группу инва- 
лидности, но такая перспектива меня, 
46-летнего мужчину, не устраивала. 

Еще в больнице я понял, что за ис- 
правление позвоночника нужно брать- 
Ся самому. В справочнике «Лечебная 
физическая культура» под редакцией 
профессора В.А.Епифанова нашел 
комплекс лечебной гимнастики от ско- 
лиотической болезни. Прочитал, что 
если после травмы позвоночника и 
выписки из больницы прошло неболь- 
шое время и позвонки еще не успели 
сильно деформироваться и срастись 
между собой, есть шанс полностью 
выздороветь. р 

Стал заниматься гимнастикой каж- 

° дый день. Для вытяжки позвоночника 
_ прибил под потолком железную трубу 

ышого диаметра, получился не- 
лохой турник. Постепенно наращи- 
ал. ло повторений того или иного 


‘спешить победить 
и стало. Неболь- 


Здоровый позвоночн, 


Поможет гимнастика 


шие нагрузки пользы не дадут, ноу 
большие могут привести к очередной 


травме. Во всем нужна мера и осто- 
рожность. 


Спустя четыре месяца позвоноч- 
ник выпрямился, но чтобы вдоль него 
создать прочный мышечный корсет, 
я еще столько же времени занимался 
лечебной физкультурой. 

Травмы позвоночника бываютраз- 
ными. И если с кем-нибудь случится 
беда, подобная моей, обращаться 
нужно в поликлинику по месту жи- 

тельства, где врач или инструктор 
по лечебной физкультуре предложит 
комплекс упражнений, который вам 
больше подойдет. В крайнем случае, 
можно воспользоваться комплексом 
лечебной гимнастики В.А. Епифано- 
ва, который применяется в начальной 
стадии заболевания. 


Лечебная гимнастика 
Епифанова 


Перед началом занятий следует 
разогреть тело в душе или в ванне. А 

1. Основная стойка. Вставна НОСКИ, — 
поднять руки вверх (вдох), опустить. 
руки через стороны и вернуться ви 
ходное положение (выдох). Выполнь 
это упражнение 6-8 раз. 

2. Стоя, ноги на ширине плеч, п 
настическая палка на лопатках. 
ленно наклонить туловище 
спина прямая (выдох), вернутьс; 
ходное положение (вдох) — 

З. Лежа на спине, руки 


ор СО В 


и 

С 
о 
Т 
Е 
8. 


овый позвоно 


согнуты в коленях. Медленно 


(вдох), вернуться 


в исходное положе- 
ю я ние (выдох) — 6-8 раз. 
ной 4. Лежа на спине, руки вдоль туло- 
то- вища. Поднять прямые ноги, развести 
в стороны и свести вместе, опустить 
оҹ- — 10-12 раз в среднем темпе 
его 5. Лежа на боку, выпуклой частью 
ет, грудной клетки на валике, ноги разве- 
ся дены. Поднять руку вверх, коснуться 
ладонью пола за головой (вдох). опу- 
аз- стите руку в исходное положение (вы- 
ся ДОХ) — 8-10 раз. 
ся 6. Лежа наживоте, рука на вогнутой 
и- стороне деформации вытянута вверх, 
ор другая согнута в локтевом ‹ уставе 
ит ладонью к полу. Оторвать верхнюю 
м часть туловища от пола, вернуться в 
е, исходное положение — 10-12 раз в 
м Среднем темпе. 
г: 7. Лежа на животе, руки согнуты в 
и ЛОКтевых суставах, ладони к полу. От- 
Ногу на выпуклой стороне де- 
Формации (при сколиозе пояснично- 
Го отдела), привести ногу в исходное 
Положение — в среднем темпе 10-12 
раз. 
т 8. Лежа на животе, кисти — на за- 
тылке, нога на выпуклой стороне де- 
л, ‘Рормации (при сколиозе поясничного 
м а) отведена в сторону. Отвести 
локти назад (вдох), вернуться в исхо- 
я дное положение (выдох) — медленно 
тою 


|на боку на вогнутой сторо- 

мации: Поднять прямую ногу 

вернуться в исходное положе- 

ние — в среднем темпе 8-10 раз. 

_ 10. Стоя начетвереньках, вытянуть 

ой стороне деформации 
о отдела вперед, одновремен- 


туч а" 


чник 


поднять 
таз, опираясь на ладони, плечи, стопы 


12. Заключительное т 
Стоя, ногина ширине пе Е 
чам. Подняться на носках, руки вве 
(вдох), вернуться в исходное положе 
ние (выдох) — 6-8 раз, медленно. 


Висы на перекладине Г 


К данному комплексу я добавил их 
с целью растяжения позвоночника. 
Исходное положение: вис на пере- 
кладине. р 
© Подтянуть ноги к туловищу, со- — 
гнув в коленях — 5-7 раз, медленно. 
© Поворачивать расслабленное 
тело попеременно, то влево, то впра- _ 
во — 5-7 раз, медленно. В 
© Согнуть колени и повисеть на › 
прямых руках не менее минуты, затем 
10 минут отдохнуть. БУ 
Данные упражнения рекомендует 
ся выполнять несколько раз в день и 
помнить, что занятия лечебной физ: 
культурой не должны быть сопряже 
с болью и особенно — сееусилені 4 
Допустимы некоторые боле н 
ощущения, которые постепен 
ны ослабевать. . . 
После 2-3 занятий . 
выкает к нагрузкам, и вып 
комплекс будет легче. _ 
В случае резкой бо. 
опасности) занятия нужно 
и проконсультироватьс 


В период обострения больному 
прописывают постельный режим, 
жесткую кровать (под матрац подкла- 
дывают дощатый щит или фанеру), су- 
хое тепло, ав дальнейшем при посте- 
пенном выздоровлении — лечебные 
массаж, гимнастику и ванны. Врачи 
при радикулите назначают обезболи- 
вающие, успокоительные, противовос- 
палительные и мочегонные препараты. 
Атрадиционная медицина — народные 

средства. 

Снять боли во время приступа 
помогает сухое тепло. Больное ме- 
сто прогревают 3-5 раз в день синей 
лампой-рефлектором, горячим утю- 
гом, солью, нагретой на сковороде, 
льняным семенем. Летом обжигают 
спину крапивой. 

Постоянно держать поясницу вте- 
пле помогает овечья или заячья шкур- 
ка. Некоторые больные носят овчину 
круглый год, даже летом. Избавлению 
от радикулита способствует медная 
оволока диаметром 2 мм, которой 


омашних условиях радикулит 
в основном, натираниями. Для 
пользуют спиртовые настой- 


От болей в спине 


Пояснично-крестцовый радикулит — наиболее 
болевание позвоночника. «Радикула» 
ет «корешок». Заболевание возникае 
спинномозговых нервов и проявляетс 


я 


дор 


тЫ 


ОВЫЙ позвоночник 


распространенное за- 
в переводе с латинского обознача- 
т вследствие сдавления корешков 
я в виде острой боли. 


мухомора красного, чеснока, хрена, 
гриба веселки, сморчка. К больному 
месту прикладывают кашицу редьки | 
черной, свежие листья хрена, лопуха, | 
капусты. : 
Хорошо помогают «бутерброды» с 
каштаном конским. Черный хлебнаре- 
зают тонкими ломтиками, смазывают 
сливочным или камфорным маслом и 
посыпают мукой из плодов каштана 
(их измельчают в кофемолке вместе с 
коричневой кожурой). Прикладывают 
эти «бутерброды» масляной стороной 
к больному месту и обвязывают чем- 
нибудь теплым. 235 
Согревающим действием облада- сай) 
ети резиновый клей. Его намазывают 
на лист чистой белой бумаги, другим 
листом накрывают и накладывают На | 
больное место. Держат, сколько мож- | 
1 
1 


но терпеть. Повторяют через день, но. 
не более четырех раз. Е 

На стадии выздоровления полез 
баня-парилка с березовым веник 
ванны с отварами овсяной соло 
травы полыни, побегов сосны и 
радикулит отступит. | 


Г 


овый Позвоночник 


Болезнь, что 


Когда учился в техникуме, послали 
васнапрактику в Казахстан на ремонт- 


а. вый завод. На улице температура ми- 
ача нуспятьдесят. Застудил спинутак, что 
ков немогни повернуться, ни нак лониться 


Диагноз врач поставил сразу 


радику 
лит. Назначил прогревания лампой с 
ена, инфракрасным излучением 
ому После этого случая, стоило мне 
дьки | Немного переохладиться, как тут же 
уха, | появлялся Радикулит. Несколько раз 
| лежалв больнице. 

Ы» с И дома лечился, чем только мог 
аре- С РЕВал спину утюгом, носил пояс 
ают | № верблюжьей Шерсти, натирался { 
ми ‚_ 1челиным и змеиным ядом, тигровой самогона, тридня настаивал, помеши- 
ана И Аругими средствами. Помощь, вая содержимое 2-3 раза в день. 
Ее Е Же, была, но избавиться от Потом накладывал хрен на чистую 
ают Ч рита Навсегда не получалось. льняную ткань и закреплялввидеком- 
НОЙ отин товарищ по несчастью, с ко- пресса на пояснице: Носил повязку, я 
ем- 8 1982 м СА Лежали в больнице снимая, по двое суток. Следил, чтобы 

Ч ном. ^' ПОСОВетовал лечиться хрен грел спину. ба 
ДЯ После в Делал так, покаівесоиоец ь) 
ор Иски Зразу же реши- не закончился (более двух м но 
г. ала лечение. Накопал в С тех пор радикулит меня боль И 

терке г а, натер их на мел- беспокоил. 

ож- заполнил 


полученной 
ЧК, добавил 50 мл 


Мкаких проблем 
оясницей = 


Однако есть и боле 


ТОД, который не только избавляет от 
боли, но и полностью излечивает бо- 
лезнь, вчем я убедился сам. 

Нужно приготовить из ржаной муки 
грубого помола закваскутеста (такую, 
как в былые времена делали хозяйки 
для выпечки хлеба в русской печи). 
Тесто должно быть вязким, как пла- 
Стилин. Ничего страшного, если нанем 
появится плесень. 

В аптеке купить настойку красного 
стручкового перца и перед сном нате- 
реть ею поясницу. Затем приложить к 
больному месту кислое тесто в виде 

лепешки, накрыть его полиэтиленом, а 
сверху на спину положить подушку. 

Спустя некоторое время поясница 

начнет гореть и пощипывать, но нужно 
терпеть. 
Время выдержки такого «компрес- 
ра» не ограничено. Тесто менять каж- 
ый раз не нужно, оно пригодится и 
на все дальнейшие сеансы. После 5-6 
таких процедур, я уверен, больной вы- 
здоровеет. 


е щадящий ме- 


В стеклянную баночку с плотной 
крышкой влить по 1 ст.л. скипидара 
(терпентинное масло), нашатырного 
пирта, уксусной кислоты (ее вливать 
оследнюю очередь) и белок одного 
иного яйца. Все перемешать. Над 
сразу появится пар, и она 
ваться. Накрыть крыш- 


Горячая растирка 


Много лет меня мучил радикулит. Лечилась в больнице, санаторияхи 
дома, используя народные средства. И один рецепт мне помог. 


ув 


Здоровый позвоно! 


Хорошо помогает при радикулите | 
и черная редька. Нужно очистить ее 
от кожуры и натереть на терке. Выло- 
жить кашицу редьки тонким слоем на | 
одну половину лоскута из хлопчатобу- | 
мажной или льняной ткани, а второй | 
половиной прикрыть и приложить к 
больному месту. А далее = полиэти- | 
лен и теплая повязка. Держать, пока | 
можно терпеть. | 

Редька оказываетмедленное иглу- 
бокое прогревание. 

Применять такие компрессы до 
полного выздоровления. : 

Владимир СКОПЦОВ, 
г. Гродно С 


кой, пусть остывает. 3 
Натирать спину ежедневно 


зываться теплым платком. 
Средство помогает такж 
болеваниях суставов. | 


| 
| 
! 
| 


Подкупало то, что для лечения всего-то и надо — 


нашатырный спирт. 


_ Сделала все, как советовал автор 
заметки: разогрела до жидкого со- 
ОЯНИЯ 50 г свиного жира и добавила 
внего 8-10 мл нашатырного спирта. 
ртутже начал сворачиваться, пре- 
азуясь в кристаллы. Скоренько 
ИЛа в него заранее приготов- 

НЫЙ кусок Марли в три сложения и 
очень горячим положила на боль- 
Место: Сверху прикрыла фольгой 
рессной бумагой, полиэ- 

вязала теплой шерстяной 


а. рог ревать комп 
би Стал п а 
нг ресс, 


Е С Я 
т интересно: пока греешь спи- 


ется легкое пощипывание в 
, екраща; 


адикулитом наи 
ить болезньза 
нутряной свиной жир 


Ствуется холодок. Если же возникает. 
жжение, пусть даже и терпимое, ком 
пресс надо срочно снимать, иначе бу- 
дет ожог. а 
Нельзя во время такого лечения > 
спать. Если вы неуверены в себе, по- 
просите кого-либо из родных, чтобы 
проследили за вашим «поведением» 
в этот ответственный момент. 
Помнится, я тогдаїсделала два 
компресса через день. После второго 
встала и пошла, какнивчемне бывало. 
С тех пор я еще разівоспользовалась _ 
этим рецептом. И всегда советую его, 


м знакомым. 
свои х ЧЕЛОНОГОВА, 28 


22 


Сначала у меня был 
так свело и закрутило, 
добавилось еще и восп 


Радикулит лечила корнем хрена. 
Натягивала на мясорубку чистый по- 
лиэтиленовый пакет, привязывала его 
бечевкой, чтобы исключить раздража- 
ющий запах хрена и слезы. Пропущен- 
ные через мясорубку корни смешива- 
ла с небольшим количеством кислого 
молока. 

Чтобы не было ожога, сначала сма- 
зывала поясницу пихтовым или любым 
другим растительным маслом. На по- 
лиэтилен с марлей в несколько слоев 

наносила кашицу хрена с кислым мо- 
локом и прикладывала к спине. Об- 
\ вязывалась теплым шарфом и — под 
\ одеяло. 

Еще втирала в область боли вьет- 
намский бальзам «Звездочка». Итакза 


Как-то осенью мужа прихватил ра- 
дикулит. Нашла подходящий рецепт в 
энциклопедии народной медицины и 
приготовила все необходимые ком- 
К Бо 100 г сосновой живицы, 30- 
40 г пчелиного воска, 40 г репейного 

асла, горсть клейких молоденьких 
резовых листочков (взяла сухие ли- 


нару ИИ 
м ко 


Скверная болезнь 


радикулит — очень скверная болезнь. 


что на ступеньку не поднять. К первому диагнозу 
аление седалищного нерва (ишиас). 


На эффективность 
рецепт проверен 


Здоровый позвоночни 


Потом ногу 


полтора месяца избавилась отсильных Л 
невралгических болей. 
Людмила БОГАЧКОВА, 
п. Нижний Архыз, Карачаево- Черкесия р 
м 
П 


стья, которые заготовила! впро ран- 
ней весной), щепотку шишек хме 
стручок жгучего перца, пять Ка 
и камфорное масло. в 
Банку с живицей и. воско! 
вила на водяную баню и 
малом огне дотех пор, ' 
жимое не превратилосьв 
5 
массу. Влила репейное 


й позвоночник 


должая нагревать, помешивала еще 
16 минут. 

Свежесобранные каштаны натер- 
лана мелкой терке и добавила кам- 
форное масло (столько, чтобы смесь 
стала густой). 

Из всех компонентов нужно сде- 
лать многослойный компресс. Поверх 
компрессной бумаги положила чистую 
Ткань, насыпала на нее тонким слоем 
смесь измельченных березовых ли- 
Сев, шишек хмеля и жгучего перца. 
Затем нанесла 1 ст.л. смеси каштана 
Скамфорным маслом, а сверху равно- 


ИИ 


мерно полила смесью живицы, воска и 
репейного масла (5-6 ст.л.). 

Все это накрыла марлей и «опро- 
кинула» мужу на спину живицейк телу. 
Чтобы компресс не сползал, натянула 
эластичный корсети обвязала теплым 
шарфом. 

Двое суток муж компресс не сни- 
мал. Затем принял ванну с 1 кгсоли и 
ароматическими травами и повторил 
лечение. После двухтаких компрессов 
и двух ванн радикулит от него отстал. 

„Любовь ОСИПИК, 
г. Барановичи 


«Охочусь» на мухоморы 


Каждый год ів сезон сбора грибов я стараюсь заготовить впрок сред- 


ство от радикулита, полиартрита, ревматизма, болей в суставах (да мало 


ли Что может случиться). 


Собираю шляпки красных мухомо- 
ров, очищаю от мусора и земли, но не 
Мою (этого делать нельзя, чтобы не ис- 
портить настойку). 

__ Плотно заполняю ими трехлитровую 
ку, обвязываю полиэтиленом ина40 
- ‘дней закапываю в 
землю наглубину 
ТО см. (Если та- 
кой возможности 
нет, можно обер- 
нуть банку чер- 


ной бумагой и поставить в прохладное место). 

Спустя 40 дней банкудостаю, содержимое процеживаю 
через сито или марлю. Получается 250-300 мл сока. Сме- 
шиваю его 1:1 с водкой, хорошенько взбалтываю и держу 
еще неделю в прохладном месте. Растирка готова! 


Е РАИВЕЯНИ таа а 


Валентина ХОМИЧЕНКО, | 
г. Барановичи 


туд 

Ранней весной в лесу на 

5) а сырых и ПОЛЬ 

влажных почвах растет папоротник емс! 
мужской, или щитовник. У меня он рас- се 


тет в огороде. 


| 

| Как только появляются небольшие 
закрученные листья, я их срезаю но- 
жом, перебираю, измельчаю и плотно 
укладываю в литровую или поллитро- 
вую стеклянную банку и доверху зали- 
ваю оливковым маслом (или любым 
растительным рафинированным). За- 
крываю полиэтиленовой крышкой и на 
водяной бане на малом огне держу 40- 
50 мин., затем процеживаю. 

Масло нк храню в холо- ней весной, можно высушить и т 
дильнике и использую при боляхвспи- жить в банку, а масло НЯ 
не (втираю его в больные места). Тамаре "Жлобин 

"Молодые листья, собранные ран- & 


т Ина радикулит есть управа 


25 м 
кие. 


р. 
тим заболеванием я впервые каштана измельчал, заливал к но 
Олкнулся в прошлом году. Жена ку- кии настаивал три недели в те 


<е радикулин В. Дикуля на месте, периодически взбалтывая 
иного яда, мумие и рас- 


Р 
ж 


средством вечером пе 
_— Днем для повыше! 


ый ПОЗВОНОЧНИК 


массировал ими ладони. 
пее серьезно стал относиться 
бной физкультуре. Ежедневно 
олнял физические упражнения — 
потягивался при пробуждении, выги- 
пая спину, как кошка, или как собака, 
вытягивал вперед руки и прогибал по- 
Звоночник по максимуму, прижимаясь 
Грудью к полу. 

— Также пришлось изменить рационв 
по пзу растительной пищи с включени- 
 мсвежих фруктов и овощей, хлеба из 


отрубей, кисломолочных продуктов — 
нежирного творога, кефира и др. 

Сталчаще пить фиточаи с листьями 
черной смородины, малины, крыжов- 
ника, земляники, вишни. Благодаря 
такой диете сбросил пять лишних ки- 
лограммов. 

Старался не доводить себя до из- 
неможения, чередуя умеренный фи- 
зический труд с отдыхом. В результате 
почти забыл о радикулите. 

Сергей БАРСУКОВ, г. Могилев 


Средства, проверенные 
временем 


Для борьбы с остеопорозом о 


_ современные препараты, восполн 


‘кремния и других жизненно важны 
щих прочность костей. А народная 
м средства. 


Отеря кальция костями — про- 
медленный, длящийся годами, 
неизбежен. Наши кости старе- 
е с нами. Для предотвра- 
переломов, искривлений 
озвоночника нужно еже- 
огащать рацион питания 

‘с богатым содержани- 


восстанавливаю- 


медицина — свои, проверенные вре- 


При этом, как утверждают ученые 
Санкт-Петербурга, кальций лучше 
усваивается вечером после 19 часов, — 
а ночью вымывается из костей, если 
в крови его недостаточно. Препара: 
кальция (плюс витамин р.) принимают 
во время еды, запивая большим. 
чеством воды (а при пониженной 
лотности — кислым соком) 


ту 


«Таежная соль» — один из рецеп- 
тов народной медицины, который 
при регулярном применении уже че- 
рез неделю дает свои результаты. 

Десять частей обычной поварен- 

ной соли тщательно смешивают с 
одной частью сухого аптечного гип- 
са и употребляют как обычную соль. 
На 1 кгтакой смеси можно добавить 
каплю настойки йода. И тогда у вас 
будет йодированная соль. 

Для ликвидации дефицита фос- 
Фора в организме, а также для ско- 
рейшего срастания костей при пе- 
реломах народы Севера (поморы) 
подолгу (по 5-7 часов) вываривали 
В глиняных горшках (но не в метал- 
лической посуде) кости копытных 
животных (лосей, оленей, коров). 
Пили навар в горячем виде по стака- 
НУ в день на голодный желудок или 
ели в виде холодца через час после 
завтрака. Такой же холодец варили 
и из рыбьих костей. 

Не менее важно присутствие 
кремния. Ученые утверждают, что в 
месте перелома кости кремния кон- 
центрируется в 50 раз больше, чемв 
других частях скелета. К тому же без 
достаточного количества кремния в 
организме плохо усваивается каль- 
ций. Поэтому ударные дозы послед- 
него при недостатке:кремния могут 
оказаться малоэффективными. 
Кремнием богаты корни окоп- 
ника, трава хвоща, горца птичьего 
порыш), мать-и-мачехи, медуни- 
Ы, тысячелистника, крапивы и др. 


ун зас 


Здоровый позвоночник 


снижает риск воспалений и 
нений. Е 
1 ст.л. сухих измельченных кор- 
ней заливают 1 ст. кипятка, но не 
кипятят, а настаивают 4-6 часов вду- 5 
ховке, термосе, или укутав в одеяло, 
затем процеживают. е 
Пьют по 1 ст.л. шесть раз в день 


Ослож- 


до еды, а также используют в виде 75 
теплых компрессов из настоя окоп- 
ника, которые накладывают на об- ", 
ласть рядом с переломом, Зн: 
А хвощ полевой, Эту жесткуютра- Я 
вяную елочку, богатую кремниевой 60° 
кислотой, можно заваривать какчай ЭА 
и пить регулярно для улучшения об- Поз 
мена веществ. Но для более полного 55 
извлечения кремния лучше прокипя- Е 
тить траву на малом огне 10 минути; т Е 
процедив, пить по 2-3 стакана в день коре 
при переломах костей. год 
Народная медицина Востока ши- долу 
роко использует при переломах ко- В 
стей природное средство мумие: по хонд 
0,2 г за два часа до еды утром и на. чить 


ночь, запивать водой, чаем, моло- 
ком. Курс лечения — 10 дней. | н 
При переломе позвоночника нуж= 


Гоннңі 
но пить по 20 мл 2%-ного раствора лите; 
мумие утром и вечером за час до | ному 


еды, атакже на ночь. : 

Еще один микроэлемент, весьма ў 
важный при лечении остеопороза, я 
— медь. Народные целители припе- 
реломах дают больному на кончике 
ножа (0,3 г) порошок красной медӣ 
(опилки старинных медных монет). 2 
Запивать его нужно водой или мо- _ 
локом. 


Элира 


тулун 


ВЫЙ позвоночник. 


— Позвоночные болезни = 


27 


а Н. 
\- 

А Проблемы позвоночника беспокоят многих людей. Обэтом на 

к. заведующим ортопедическим отделением Могилевской це Ж с 

у ницы, врачом высшей категории Виктором Сергеевичем КЛОЧКОВЫМ 5 

Ф — Насколько опасна грыжа животе. Качать пресс нежелательно 

6 Шморля, и чем она отличается от я 


межпозвоночной грыжи? 

— Грыжа Шморля — один из при 
знаков остеохондроза При рентге 
Нографии поясничного отдела позво- 
й Ночника ее обнаруживают примерно в 
й 60% слуҷаев. Протекает бессимптом 
НОИ болевого синдрома не вызывает 
Поэтому и специального лечения не 


х требуется. 
у Больв спине возникает в результа- 
Е, Те компрессии (сдавления) нервного 
корешка при грыже межпозвоночно- 
р Го диска. На устранение этой боли и 
< ро быть направлено лечение. 
Ж ет читателя должен остео- 
Р: ане грыжа Шморля. Выле- 
6 а НЫЙ остеохондроз — не- 
егкая задача. 
тд ион 
а лительные травы СЕ бау вовоспа- 
Ф ному эффекту с ример, потогон- 
корней сабельника, ч Ы Е Шастойка 
в, вареньем и 1-2 ст.л’ Новым 
З Е бБетом: , слипо- 
‚- Е Мочегонный эффеқт достига, 
р. ‚во Мощью листьев березы, сае 
ы княнки, цветков василька, травы 
1. : 5 сифона (почечный чай), Пол-палы 
› репы, свеклы, огурцов, некото" 


е трав и овощей. 
‘остеохондрозе и грыже диска 
любые упражнения, лежа на 


так как повышается нагрузка на меж- 
позвоночные диски. 

— Расскажите, пожалуйста, о 
болезни Бехтерева и способах ее 
лечения. 


Первым, кто ещев 1892 году 
описал «бамбуковый позвоночник» как 
отдельное заболевание, был русский 
врач Владимир Михайлович Бехте- 
рев. С тех пор анкилозирующий спон- 
дилоартрит (системное хроническое 
прогрессирующее заболевание по- 
звоночника и суставов) называют его 
именем — болезнью Бехтерева. Ей 
подвержены преимущественно моло- 
дые мужчины от 15 до 30 лет. Самое 
важное — вовремя распознать эту 
болезнь и задержать ее развитие на 
ранней стадии. } 

В отличие от радикулита, ишиаса, 
остеохондроза и других позвоночных 
недугов боли и скованность в позво- 
ночнике появляются ночью. и это ме- 
шает спать. Помаявшисьчас-два, при- 
ходится вставать и разминать спину. 
Несколько наклонов, поворотов в сто- 
роны, и вроде бы стало легче. А! гр‹ 
уже ничего не болит, и молодой чело 


Ех 


должен насто 
‘мысл! ат 


ревматологов. Все их усилия направ- 
лены на снятие воспалительного про- 
цесса, напряжения мышц и на устране- 
ние боли. Назначают различные несте- 
роидные противовоспалительные пре- 
параты, сосудистые, гормональные, 
препараты золота, которые тормозят 
активность процесса. 
Главная задача врача — помочь 
ў устранить тугоподвижность позвоноч- 
| ника и тем самым сохранить его функ- 
| цию. Человека с запущенной стадией 
болезни можно сразу отличить по ти- 
пичной осанке. Туловище унего накло- 
нено вперед, голова вытянута вперед 
(«поза просителя»). Повороты головы 
ограничены. Больной с трудом может 
согнуться, потому что позвоночник 
сковани по внешнему виду напомина- 
| етбамбуковую палку. 

} Важное значение в комплексной 
терапии имеют пять моментов: меди- 
каментозная терапия (ее назначает 
врач); лечебная Физкультура (особен- 
Но важны упражнения лежа); фитоте- 
Рапия; направленная на укрепление 

‚ иммунитета; Физиопроцедуры (Уль- 
тразвук, электро- и магнитотерапия, 
ЗН иглорефлексотерапия, водные про- 

Г уры); массаж. Хирургическое лече- 

© позвоночника не применяется. 

Говорят, 

помогает м 


ссов желчь 
консервированную. Сма- 


умагой, утепляют 
язкой. Компресс дер- 


Здоровый позвоночни 


тр тултутурца 


явлений обычно не наблюдается, 

Противопоказания к применению 
— лимфадениты, гнойничковые идру- 
гие заболевания кожи: 

— Некоторых людей беспоко- 
ят боли в позвоночнике, «круглая 
спина», сутулость. В таких случаях 
врачи ставят диагноз «кифоз». На- 
сколько это серьезное заболевание 
и чем чревато, если его не лечить? 

— Сутулость не всегда означает 


к И А. 


кифоз. Кифоз — это появление гру- 

бых изменений в позвоночнике, а они 
возможны вследствие перенесенной 
хондродистрофии. И тогда тела по- 
звонков могут замкнуться, срастись 

по передней поверхности, допустим, Э 
в грудном отделе. Этот костный блок (0) 
будет мешать росту позвонков в вы- п 
соту спереди, а сзади позвонки будут 
разрастаться, формируя дугообраз- 

ный позвоночник. з 

Кифоз — прогрессирующее за= 
болевание. Очень важно его вовремя 
распознать и постараться приостаз п 
новить процесс. Помогут в этом ГИМІ 
настика, массаж, лечебная физкУлЁ" т 
тура, езда на велосипеде, плавание, | т 
а также простая стойка у стены: при | те 
жать к стене голову и пяткий стор ре 
таком положении полчаса-часи ота лк 
— сколько выдержишь. Илӣ лежать по 
животе, подняв верхний отдел и пр, 
клетки и ноги кверху, и качаться ка 
пресс-папье. Ё ма: 
Лечение кифоза только; баг 

вативное. Все зависит О кра 
желания лечиться самого 00. НЯ 


Иначе он будет страдать бола 

ясничном и грудном отделах по 

ника, а болезн 
4 > + д тла 


ОНО 


поровый позвоночник 


_ От«скрипучего» недуга 
| агава 


_ Некоторые заболевания трудно 
поддаются лечению и годами мучают 
людей. Я имею в виду спондилез — 
ограничение подвижности по причине 


_ отложения солей и дистрофических из- 


менений в области шейно-грудного от- 
дела позвоночника, сопровождаемое 
сильными болями, онемением пальцев 
рук, повышенным давлением. 

Люди зачастую подолгу не придают 
Этому значения, просто пьют таблетки 
Одголовной боли. А болезнь, междутем, 
прогрессирует. И без настойки агавы 


При прострелах в спине 


Они частеньк 


р (0) возникают че- 
ловека, ст М 


Радающего пояснично- 


Он выз 
подвижности вп 
. В пояс 
прозвоночника. — Ничном отделе 
_Притаких про 
мает боли наст 


ТЕРТЕР 


7 2л 


трудно справиться с этим недугом. Р 
100 гсвежих измельченных листьев 
залить 0,5 л водки, настоять 21 день в 
темном месте, процедить. Кроме ап 
пликацийи растираний, настойкуагавы 
следует также пить строго по 10 капель 
на 50 мл воды за 15-20/мин. до еды223 
раза в день. Курс лечения — месяц. 
При наружном применении может 
возникнуть жжение кожи, но оно бы- 
стро проходит. З 
Валентина ОЛЕФИРЕНКО, 
целитель, травница, г. Майкоп 


СУ 


< "з 


Здоровый позвоно 


Лечение должно быть ! 
комплексным | 


сл 

ст. 

Хочу поделиться рецептами лечения таких нЕ От забо- луч 

леваний, как ревматизм, остеохондроз, межпоз ‚ артрит 

и полиартрит. р 

Как и многих немолодых людей, ем случае ничего 7. соленого, Пр‹ 

остеохондроз коснулся и меня. А после сладкого, жареного. В ерез несколько ден 

добавиласьи межпозвоночная грыжа. дней у вас исчезнут болӣ в суставах, ( 

Тот, ктоимеет такие заболевания, зна- голове, внутренних орта пона СНИ 

ет, что это — настоящее испытание. легкость во всем теле, вы похудеете. эф 

Осознав, что медикаментозное Попробуйте теперь Соответотве ше Е 

лечение не помогает, я вплотную за- отрегулировать свое питание: к. луч 

нялась народной медициной. Начала те так, чтобы в дневном рационе было тяж 

искатьпомощь в лекарственных расте- много овощей, фруктов, кисломолоч- каш 

ниях. И нашла. Правда, не сразу. Ими ных продуктов и совсем мало таких инду 

оказались фитолакка американская что создают в организме запасы лар Н 

і (лаконос) и окопник (костолом). ков — в частности, жареных блюд, жи `ночн 

| Лечилась я более трех месяцев. ров, пирожков, пирожных. - вер, 

И Главное в лечении — втирание настой- Лечение суставов, остеохондруе п05. 

т килаконосав межпозвоночные дДискии межпозвоночных грыж обязав обяз, 

) только потом растираниеи компрессы должно быть комплексным, вкл т боль, 
Г на больное место или межпозвоночную щим не только чистку организма, 


грыжу. Аперед началом лечения дела- 
ла чистку организма. 


"Способов очистки много. Самый 
простой и приятный — 
У, 


Й день, если чувствуе- 

10, можно все повторить. 
8 слабость, голово- 

те есть. Ни в ко- 


"могут чернослив, свеклаи т 


и нормализацию обмена веществ Зе 
также витаминотерапию и снижени 
веса. 

Следует отказаться от наваруси 
супов (особенно опасных для И 
вов), желательно есть больше ры Е 
отварного мяса, хлеб из муки И И 
помола, крупы и побольше овощей 
Фруктов. В 

Опасна задержка стула — 3дЄС 


Такжедоиво времялече 
НО пить настои травы хвоща | 
золотой розги, таволги и др! 
Большую помощьв 


мр 


позвоночник 


оказывают семена петруш- 


Отвар. 3 ч.л. семян залить 300 мл 
И 10 мин. кипятить на очень 
огне. Процедить и пить по 1 


ятка 


о _ стл. три раза в день (в любое время, 
ит т между приемами пищи). 

‚_ Настой травы и корней петрушки: 

107 измельченного сырья залить 1 ст. 

го, Крутого кипятка, настоять 20-30 мин. 

5 Кт И пить по 0,5 ст. З раза в 

ь. 

ея } Затем следует растворять соли, 

ө. І снимать напряжение мышц. В этом 

М Эффективно помогает настойка фи- 

ай- _ Толакки американской (лаконоса), но 

лучше, если ее использовать с вы- 

ж тяжками адамова корня, маклюры, 


каштана, золотого уса, акации белой, 
индийского лука. 

Настойку втирать в область позво- 
очника (от копчика до шеи, т.е. снизу 
верх) ежедневно в течение 10 дней 
по 5-7 минут. Лучше на ночь, а после 
обязательно шерстяное обертывание 
больного сустава или места грыжи. 

Затем сделать перерыв на три дня 


в, а и продолжить лечение остеохондро- 
ие заи межпозвоночных грыж смесью 
настоек окопника и лаконоса (ЕВ) 
тых Такой «совместной» настойкой де- 
та- ь компрессы 10 дней — 5 раз че- 
бы, ень. 
ого Так повторять втирания и ком- 
й и Ы до получения хорошего ре- 
г а. При межпозвоночной грыже 
по" ть настойку окопника и делать 


меняют настойку окопника внутрь и 
наружно, а при невритах и невралги- 
ях — только наружно. Окопник сни- 
мает воспалительные процессы, и 
с хорошими показателями его при- 
меняют при любой костно-суставной 
патологии. 

Настойка. 30 г сухого или 100 гсве- 
жего корня окопника залить 0,5 лвод- 
ки, настоять 15-20 дней, обязательно 
взбалтывая через день. Процедить и 
принимать по 20-30 капель на 30 мл 
воды три раза в день за 30 мин. до 
еды. Эту настойку использовать и для 
растираний. 

Лечебным является 3-8-летний ко- 
рень лаконоса. Спиртовая настойка 
его обладает противовоспалитель- 
ным, рассасывающим и обезболи- 
вающим свойствами. Такая настойка 
избирательно действует на лимфа- 
тические узлы, опорно-двигательную 
систему. 

Ее применяют для растираний и 
компрессов при радикулите, остео- 
хондрозе, онемении конечностей, а 
также при вывихах, ушибах, для рас- 
сасывания уплотнений, шпор и меж- 
позвоночной грыжи. 

Настойка для втираний, растира- 
ний и компрессов. 200г свежего корня. 
лаконоса мелко порезать и залить 0,5л 
70-градусного спирта. Тем, у кого 
нет аллергии, хорошо добавить 10 г 
прополиса и, плотно закрыв банку, = 
настаивать в темном месте 14 дней 
Затем процедить, и настойка гото 
кприменению (наружно). 

А вот тем, кого мучают боли в. 
ставах, пухнутколениили бол 
следует полечиться адамое 
(тамус, переступеньче 


Адамов корень — «знаменитое» ле- 
карственное растение народной ме- 
дицины Кавказа. Наиболее широкое 
его применение — наружное. Он лечит 
ревматическое воспаление суставов, 
радикулит и ишиас (невралгию седа- 
лищного нерва), подагру, невралгиче- 
ские боли, опухоли в суставах, связан- 
ные с подагрой и ревматизмом. 
Настойка. 200 г свежего или 
100 гсухого корня залить 0,5 л водки, 
настоять 10-14 дней, процедить, и 
настойка готова для наружного при- 
менения. 
Алоказия (арма) — это довольно 
редкое растение. В народной меди- 
_цине ее применяют при лечении ар- 
трита, полиартрита, подагры, ревма- 
тизма; а также при сильных ушибах, 
переломах, шпорах и`наростах. 
Спиртовая настойка алоказии 
обладает противовоспалительным, 
рассасывающим, болеутоляющим и 
ранозаживляющим действиями. 
Ее готовят только из свежего сы- 
рья (1 листна 100 мл ТО-градусного 
_ спирта, настаивать 10 дней). Эффек- 
_ тивно применяют наружно при болях 
’® В СУСтавах, отеках, при артрите и 
Олиартрите, шпорах и наростах.В 


олиартрите, подагре, иши- 
охондрозе, межпозвоноч- 
ыхи других видах грыжи 

и "Эффективно применяют: 
‘> Маклюры (адамово 


Здоровый позвоно! 


Те 


50-градусном спиртув соотн 
1:3. Настаивают ее от 30 дне 
да в темном месте. 

При лечений позвоночной, пахо- 
вой, суставной и других видов грыж 
делают втирания и растирания на- 
стойкой 3-4 раза в день без СИЛЬНЫХ 
надавливаний. После обязательно 
шерстяное обертыванӣе, укутыва- 
ние. ) 

В период лечения настойкой и ма- 
зью маклюры нужно исключить спирт- 
ные напитки, антибиотики и ядовитые 
настойки. Противопоказание: сахар- 
ный диабет. 

Буду рада, если эти рецепты кому- 

Мазь из маклюры. Свежее свиное 
сало перетапливают в смалец. Кладут 
его слоем 1,5 см на дно банки. Плоды 
маклюры нарезают дольками 1 см или 
менее и выкладываютих вбанке слоем 
1,5 см. Чередуя слои, заполняютбанку 
доверху. Последний слой — смалец. 

Крышку закрывают тестом по 60- 
кам и ставят на 24 часа в духовку или 
водяную баню на очень малый огонь, 
чтобы не шипело и не кипело. Затем 
отцеживают в банку так, чтобы сверху 
не было воздуха, плотно закрываютй 
хранят в темноте на холоде. 

Перед использованием чайную а 
ложку разогреваютна огне изачерйы" _ 
вают ею маленький кусочек мази. = 

Ее втирают также вместе С витами! 
НОМ А и рыбьим жиром в позвон 
при остеохондрозе, дисковыхтр 
изнашивании позвонков. 
либо помогут. Ищите эти ра 
полезные для вашего здоро 


Й до го- 


ошении 


09 го 
Дуув 
кас у Идят свет спец- 


аю 
«ЛЕЧИМ Б У а 


роз, коксартроз 
ите, чтобы ваша 
походка была легкой, — не про; 


пустите этот спецвыпуск! 
«ЗУБКИ 
КАК ЖЕМЧУЖИНЫ» 
(в продаже с 8 сентября). 
Знаете ли вы, что значит чи- 
стить зубы правильно? И какая 
зубная щетка нужна вашим зубам? 
Что следует знать о зубной пастеи 
другихгигиенических принадлеж- 
ностях? Какая пища способствует 
сохранению здоровых зубов? Об 
этом, а также обо всех тонкостях 
современного протезирования, 
народных методах лечения паро- 
донтоза и других распространен- 
ных заболеваний зубов и десен 
читайте в данном спецвыпуске. 
«ОКАЗЫВАЕМ 
ПЕРВУЮ ПОМОЩЬ» 
(в продажесс 1 декабря). 
Нередко возникают ситуации, 
ловеку рядом с нами 
буется помощь, и от 
олько правильными и 
оперативными будут наши дейт 
вполне может зависеть 
СВИ: Данный спецвыпуск 
его ЖИ сие по оказанию 
Е Крата в кризисных си- 


когда че 
срочно тре 


того, наск 


г да 


Менини 


ЗДРАВСТВУЙТЕ! 


Вот уже витает в воздухе приятный запах 
весны. Да-да, именно запах! Никакая пораго- 
дане пахнеттак ароматно, легко и неповторимо 
как весна. Солнышко уже греет по-другому, ка- 
Е "з пель заманчиво звенит со всех сторон, а ветер, легкийи! 
. теплый, теребит весенний воздух. И какздорово, чтотакой прекрасный, 
} светлый и добрый праздник, как Пасха, выпадает именно на весну! В 


$ этом году праздник светлого Христова Воскресения и православная, 
$ 


$ и католическая церкви отмечают в один день — 8 апреля. 


Для меня Пасха и добро — это синонимы. В этот день всегда встаю ран 
и готовлю небольшие сюрпризы для семьи, которая в полном составе со: 
бирается у нас дома. Потом, с самого утра, накрываем праздничный стол, К 


нам съезжаются крестники, все поздравляют друг друга и, конечно, бьются 
$ привезенными яйцами. 


Кстати, о яйцах... Машенька давно интересуется их историей и всегда с 
нетерпением ждет, когда мы приступим коблачению их в праздничные пас- 
хальные «наряды». 


Да, яйца, особенно куриные, постоянно присутствуют в нашей кулинар- 
ной жизни. Куда их только не добавляют 


! Абсолютно в любой рецептуре 

$ ствуют. А что мы чащеїѓвсепо 
хоть одно яичко, белок или желток да присут 

готовим на быстрый «английский» завтрак? Различную яичницу! В торты, 


— яйца. Только что консервиро- 
аты, гарниры, к мясу — везде добавляем 

Вы Е УЧИЛИСЬ (разве что где-то в экзотических странах в Бамках 
эксперимента), да нам о заготовках и говорить рано, ведь в разгаре сама: 
* настоящая весна! 


Яйца «Вкусно» 
125 гмайонеза, 250 гжирной сметаны с чесноком, 4 ора оте 
$ того и пучок зеле 0 
$ чицы, 100 г маринованного репчат А. 
ў ай р ных вкрутую, 150 гкрасной икры, соль, перец, сахар 

з 

? вкусу. 
8 и. майонез, сметану, горчицу, оба 
ў рубленый маринованный лук, специи, перец 
* вылить полученный соус на блюдо. Наразрезанные 
` пополам яйца положить икру и выложить ИХ На 
оус. Украсить блюдо нарезанными соломкой 
во еленым луком: 
СУЕ б Наталья ГЛУШНЕВА, 
г. Новополоцк. 


а 
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Яйца жарят, і 
зизних 
лет, фарширую 


200000000000000000© 
я 
к=] 
5 
9 
о 
(7 
5 
га 
9 
т 


ничный стол, и 
$ б =. 2 
| ой в дорогу, 
: школьникув 
ў вкусны 


на работу, сложить 
портфель. Сытныеи 
е — как раз то, что надо! 


і 
. терб 


$ 
| 
( 


: 4 ломтя черного хлеба, 2 варе- 
& ных яйца, 3 ст.л. сметаны, 2 ч.л. 
$ кетчупа, 4 ст.л. натертого сыра, 
* зелень (лук, укроп). 
Ў Смешать сметану, кетчуп и 
сыр. 3 
яйца очистить, разрезать вдоль 

% на четыречасти. 

Хлеб смазать смесью сметаны, 
етчупа и сыра, положить по 2 лом- 
* тика яйца, украсить зеленью. 


Тамара БУРА ЕВА, 
г.Могилев. 


Я Ломтики батона обжарить в сливочном масле. Колбасу нарезать кубика- ў 
$ ми, сыр натереть на крупной терке, вареные яйца мелко нарубить, смешать } 
$ сгорошком, майонезом и зеленью. Выложить полученную массўна ломтики * 
батона, запекать в разогретой духовке при 220-240 град. 2-3 мин. 


Особенность гороховых суповв том, что вкус их неповторимый. Он 
чень сытные\и питательные. Готовить гороховые супы можно! 
ельного, но предварительно замоченного на несколько часові 
ииз дробленого: Авпрочем, переворачивайте страницу! 


Любовь РУДАЧЕВА, { 
с. Ореховая Гора Пермской обл. { 


жж ж 


Средний клубень сырого кар- ' 
тофеля, 200 г вареной колбасы, ї 
яйцо, З ст.л. майонеза, чеснок, | 
растительное масло, батон. ў 

Яйцо взбить с майонезомій про- ў 
пущенным через чесночницу чест * 
ноком, добавить натертый на круп= $ 
ной терке очищенный картофель и 
измельченную колбасу. Намазать 
массу на одну сторону батонаи об Ў 
жарить в масле с двух сторон“ ў 

Татьяна ГРИЦКЕВИЧ, $ 
д.Ходилони Гродненской обл. 


ПОДОГРЕЕМ ВЕСНУ СУПОМ 


Бльь 2.5 ьа 


Суп «Случайный» 


(Решила однажды поэкспериментировать — получилось очень в 


луковицу, добавить нарезанную кружочками сосискуи 100 гквашеной, 
пусты Потушить 15 мин. и все опустить в готовый суп. Результат получилс; 


необыкновенный! Думаю, что вам тоже понравится. 74 
Тамара БУРАЕВА, 
г.Могилев 


«Прибалтийский» 


1 ст. сухого г 
> Ороха, 0,5 ст. гречневой 
: вой крупы, 1 лмо. 
сливочного масла, 750 г воды, соль — по ЕС лока, 1 ст. л. 


Пре Й 
И Вар рительно Замоченный горох будут готовы, добавить мо 
ДӘ адвар о полчаса локо, сливочное масло довести 
ь чневую крупу все до кипен | 
ия ив. 
перебрать, поджарить и промыть. слабом огне ить ма 
Добавить ее к гороху, воду под- А 


солить. Когда гречневая крупа и 2. ИЕ, 
З -на- м. 


Овощной суп-пюре КС. 
произвольном количестве. Картофель, 
54 Це зра а нарезать крупными кубиками. Всыпать 
араан АЯ сухой горох, все посолить, залить водои, чтобы она 
бывала продукты, и тушить до готовности. В растительном 
ле а ИТ измельченную луковицу; добавить в 
кастрюлю ктушеным овощам. Готовые овощи 
размять до консистенции пюре. Если 
блюдо получается слишком густым, 
добавить кипятка. Все поперчить, 
добавить сушеный базилик или 
другую зелень. Подавать суп-пюре 


с майонезом. 


Светлана ГРИБЕНЮК, 
п/о Пригородный, Казахстан. 
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Супы это хоро 
шо — в 
21 кусно, 
удка. А еще люблю О дле жаа 
° борщам и буль- 
ки, пампушки. Осо- 


я, К 
‚› когда жена готовит чесночные 


гренки к насы 
щенному кури, 
Делает она это просто: УРиному бульончику. А 


Я любой хле 
твый)!нарезает на небо. б (даже черс- 


льшие ломти [2 
и ки, обжари- 
на растительном масле, натирает чесноком 


с двух сторон. Затем выкладывает на противень 
посыпает тоненьким слоем натертогона мелкой 
терке сыра и запекает несколько минут в разо- 
гретой духовке... объедение! 


а ро 
СОВЕТУЮ 
ПРИГОТОВИТЬ Галушки в. | 
400 гмуки, 2 яйца, 100 гсливочного масла, 100 млводы, в | 
100 гсметаны. 5 


Муку просеять горкой, сделать в'ней углубление и влить в него воду, 
добавить размягченное сливочное масло, яйца и соль. Перемешать до крутого 
гладкого теста, раскатать его слоем 0,5 см иразрезать на небольшие кусочки 
любой формы. Кусочки теста (галушки) опустить в подсоленную кипящую” 
воду и варить при слабом кипении 10 мин. Поднявшиеся на поверх ь 
воды галушки переложить шумовкой в дуршлагили на сито. Затем о жарить | 


СЯ 


на жиру и полить сметаной: 


мпушки 
аинские па ) 
УКРочень вкусные» Ў 


го масла. Всехорошо перемешать 


и ненадолго опустить в эту смесь 


ампушки выложить 


чалче  кусочкихлеба, П 
торый ии состоронами Саа е тарелку и подать К борщу: Без 
зать кус толщиной 0 б не борщ! 
> 8 сми - нихи борщ 
{ной око ков чеснока расте Лаа КАБАНОВ, 7 
2см У ске, залить 3- 2, Казань. 


растительно- 


_— ХРИСТОС ВОСКРЕСЕ 


«Миндальный; 


600 гмуки, 30 г дрожжей, 300 г 
сливочного масла, 350 г молока, 
300 г сахара, 8 яиц, 2 ст.л. минда- 
ля, соль. 

Из 1 ст. муки, дрожжей и молока при- 
готовить опаруи поставить втеплое мес- 
то, чтобы поднялось втрое больше перво- 

начального объема. Масло и сахар растереть 

добела, добавляя по одному 8 желтков. Взбить 
белки в крепкую пену. Все перемешать с опарой, ввести оставшуюся муку, 
замесить тесто, положить его в форму, смазанную маслом, и поставить в 
теплое место, чтобы ПОДНЯЛОСЬ. Затем верх смазать маслом, обсыпать мин- 
далем и выпечь в духовке. 


«Бисквитный» 


100 гмуки, 100гсахара, 5 яиц, растопленного негорячего масла. 4 
40 г сливочного масла, 30 гизю- В смазанную маслом и посыпан- | 
ма, ванилин, сахарная пудра. ную мукой форму вылить тесто и. 
Яйца с сахаром подогреть в выпечь в духовке при умеренной 
кастрюле на слабом огне, тща- температуре. Готовый кулич посы- 
тельно вымешать. Затем снять пать сахарной пудрой, смешанной 
с огня и взбивать яичную массу сванилином. 
миксером, пока она полностью не 
остынет. Добавить муку, изюм, 20г 


Лариса ФИЛИПП! ОВА, 
с.Троицкое Воронежской ‘обл. 


Пасха со сгущенкой 


творога, 2 банки вареной сгущенки, 200 г сливочного масла, 
, 2 ст. л. миндаля, корица. 
Є " творог растеретьс размягченным сливочным маслом; добавить 
_ Сущенку, мелко нарезанную курагуи 2 ст.л. измельченного миндал: 

П ремешать и положить в форму под пресс. Держать в 
ред подачей обсыпать корицей. 


1кг 


| теплом месте, при этом осте 

тур. Лучше всего куличноет 
Тесто для куличей не 

ЗУ. Тесто не будет расти вверх, 


` выпечке. 
: Тесто для кулича не должно быть жидким (куличи расплывутся и будут 
ПЛОСКИМИ) И не должно бытьгустым (куличи будут слишком тяжелыми и быс- 


{ тро зачерствеют). ў 
: Тесто должно быть такой плотности, чтобы его можно было разрезать Ў 
$ ножом и оно к ножу не прилипало, а при делении куличей не надо подсы- Ў 
$ пать муки. | 
Ч Куличное тесто месить следует как можно дольше, чтобыоно совершенно } 
 отставало от рук или от стола. Й | 
Тесто должно подходить три раза: первый раз подходит опара, второй? 
ў раз — когда добавлены все продукты, в третий раз — когда тесто уложено н 
‘в формы. ; | 
Куличи надо выпекать в формах из тонкой жести с подвижным (съемным) } 
дном. Формунужно выкладывать бумагой, промасленной сливочным маслом, } 
а не просто смазывать им. Заполнять формы тестом следует лишь наполо- = 
вину, дать подняться до 3/4 высоты, а затем ставить в духовку. $ 
$ Готовый к выпечке кулич можно смазать яйцом, взбитым с 1 ст.л. воды, и 
^ сливочным маслом, посыпать орешками, крупным сахаром и сухарями. 
3 духовка перед посадкой внее кулича должна быть предварительно хоро= 
{ шо нагрета, только в этом случае она будет сохранять равномерную темпе: 
` ратуру во время выпечки, что очень важно. ~ 
ў Выпекать кулич следует в увлажненной 
; духовке (для этого вниз нужно поставить 
Смкосте сводой)притемпературе 200- 
220 град. Кулич массой меньше 1кг 
ыпекать 30 мин., массой Кг — 45 
1н. мас Сой 1,5 кг — 1 час, массой 
Эа Е 


$ 
$ 
$ 

х 


ока дно не остынет. 


а ТОРЖЕСТВО ТОРЖЕ 


В последнее время украшаю и крашу яйца не без помощи Ма 
шеньки, ведь у детей такая фантазия! А она в прошлом году кое-чему 
` научилась у соседки Анны. Да так все подробно выспросила люб 


пытная малышка, записала. Вот и я решил поделиться соседскими 
секретами. 


ў Чтобы краска ложилась ровнее, пе- 
$ ред тем, как красить яйца, их нужно 
обезжирить — протереть мыльным 
раствором или спиртом. 

Для окраски лучше всего брать лу- 
ковую шелуху, которую моя жена начина- 
ет собирать заранее. В зависимости от цвета | 
шелухи окраска яиц получается от светло-рыжей до темно-коричневой. А $ 
чтобы тон был более насыщенным, шелухи лучше взять побольше и варить $ 
$ ее минут 30 до того, как в отвар опустить яйца. 

З Кстати, чтобы яйца при варке не лопнули, их надо около часа подержать 
$ в комнате, а при варке в воду добавить 1 ст.л. соли. $ 

Можно окрасить яйца «в крапину»: мокрые яйца обвалять в сухом рисе, з 
завернуть в марлю, концы которой плотно связать, чтобы рис прилипкскор- + 
$ лупе. Затем варить в луковой шелухе обычным способом. { 
$ После посещения кружка рукоделия Машенька украшает символ Пасхи 
* — яйца — бисером. Для этого парафиновую свечку нужно растопить в какой- І 
* нибудь посуде и обмакнуть яйцо несколько разтак, чтобы на нем оказа . | 
* несколько слоев парафина. Затем взять пинцетом бисеринку или Уи 1 
2-3 сек нагреть ее над огнем и приклеить к яйцу. Узор У Машеньки каждый 

ный — как подскажет фантазия. 
сш можно краситьяйца не только снаружи, нои изнутри. в и | 
$ рить ихЗ мин., достать и в некоторых местах проткнуть скорлупу Е 
затем варить их до готовности в крепком настое гвоз 
дики, корицы и кориандра. 


Традиционно 
пасхальное яйцо 
выкрашено в ровный красный 
цвет и символизирует победу Л 
жизни над смертью. 


Для того, чтобы яйца было легче очиотаа 2 
скорлупы, ополосните их холодной водой ср: 
после варки. 


400г креветок, 6 яиц 
вочного Масла, зелень гі 
Соль — по вкусу. 

Яйца, сваренные. 
Зать вдоль, отделит 
растереть их со сли 
посолить и соедин 


вкрутую, разре- 
ь желтки. Затем 
вочным маслом, 
ить с мясом об- 


жаренных креветок, нарез 
мелкими кусочками. Готовой масі 
нафаршировать половинки яиц, ук 
расить зеленью и подать со свежим 
овощами, 


алат «Закусочный» 

1 ст. риса, банка рыбной консервы «Горбуша», 3-4 вареных яйца, 
средний свежий огурец, банка кукурузы, луковица, зубчик чеснока, 
соль, перец — по вкусу, 2 ст. л. майонеза. 

Рис отварить и остудить. Постепенно добавить в него размятые рыбные 
консервы, нарубленные яйца, огурец, лук, пропущенный через чесночницу. 
чеснок, всыпать кукурузу, посолить, поперчить. Все перемешать, заправить 
майонезом, снова перемешать и оставить на час пропитаться. 


Светлана РЯДИНСКАЯ, 
с. Дубовское Приморского края. 


Яйца «Глазки» 


яйца, сваренные вкрутую, ос- 
тудить, очистить и разрезать лола 
лам. Затем вынутьжелткии разы т 
до кашицы. Чеснок, к 
измель 
через чесночницу, 
басу, майонез и пряности по 


вкусу смешать с желтковой кашицей ) 
и этой смесью начинить половинки 
вареных белков. Посыпатьнарезан- 
ной зеленью. 2 

Елена АЛТУХОВА, ( 
ст. Прочноокопская Краснодарского, 


БЛИНЧИКИ «Яичные» 


3-5 яиц, 2 ст.л. муки, 2 ст.л. крахмала, 


лока, 


ивыпечь ‘блинчики на растительном 


} на слабом огне. 


_ ПАСХАЛЬН 


ЫЙ СТОЛ 


Пасхальный стол во все вре- 
} мена отличался великолепием, 

разнообразием вкусных блюд 
К и всегда был очень красивым. 
$ Раньше на стол подавали 48 

различных блюд, по числу дней 
$ истекшего Великого поста. Гото- 

вили очень много мясных блюд 
$ — запекали барашка или поро- 
н сенка, подавали телятинуи пти- 
Я 


цу. В каши и картофель клали 
сливочное масло. 


Мясные рулетики 


зелень и соль — по вкусу, растительное масло для жарки. 

Мясо нарезать на куски, отбить, посолить. Помидоры, колбасу, сыри зе 
лень измельчить, перемешать и начинить полученным фаршем мясные ку. 
сочки. Обжарить рулетики в растительном масле и немного потушить. 


Ў 0,5 кгмяса, 0,5 ст. сметаны, луковица, 1 ст.л. муки, 1 ст. 
* ного соуса, З ст.л. растительного масла, соль, 
` перец — по вкусу. 
З Мясо нарезать кусочками из расчета 1-2 
* шт на порцию, посолить, поперчить и обжа- 
З рить на растительном масле до, румяной 
* корочки. 
: Приготовить соус: лук мелко нарезать и 
# обжаритьна сковороде, посыпатьего мукой, 
* ещеразобжаритьи добавить сметануи сок, 
8 полученный прижарке мяса, томатный 
Ў соуси соль: Тушить 3-5 мин: 
$ В готовый соус положить 
ў куски мяса и немного потомить 


л. томат- ' 


ИЯ т ‚Любовь МШАВ, 
а 2. Береза. 


Филе любого мяса, 2 помидора, 100 гсыра, 200гвареной колбасы 6 


Ольга ДОНЕНКО, $ 


Мясо в сметане г. Барановичи. . 


- ея 
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“По-славянски» 


телятины, 100 г лука, 200 г сметаны, 20 г 


лень, соль, перец — по вкусу, вареные 
2 
а отварить, апо- 


Є до готовности. 
ь на порции. 


Кусок мяса слегк; 
ТОМ Запечь в духовк 
Остудить, разрезат 

Поджарить мелко нарезанный 
лук в большой чугунной сковороде 
с маслом, добавить немного муки 


и снова слегка поджарить на сла- той духовке. Выложить на тарелки, 


бом огне, потом развести смета- посыпать нарезанной зеленью и по- 
ной и бульоном, слегка остудить. давать на стол. 


Добавить вареные измельченные Раиса МИФТАХОВА, 
грибы (можно без грибов). Взбить д.Мордва, Татарстан. 


желтки и ввести в соус, посолить, ( 
поперчить. { 
Положить порции мяса на эма- 
лированное блюдо, залить все со- 
усом, посыпать натертым сыром и 
дать подрумяниться в слабо нагре- 


В боках подготовленной тушки гуся (можно и утки) 
сделать разрезы-кармашки и заправить туда концы 
ножек птицы. Посолить по вкусу и снаружи 
и внутри. Положить спинкой вниз назболеуо 
сковороду или противень, полить нео аш 
количеством воды и поставить в ТЕ у 27 
одически поливать гуся жиром и т тоц 
он выделяет. Готовую птицу положи , 


тол. На ско- 

= ‘ать до подачи нас 

накрыть И поить мясного бульона (количество по желанию), 
вородус мяснь 


крупных неочищенных яблок вырезать 
прокипятить и ше В полученные емкости влитьпро- 
сердцевинутак, что ЕЕ яблоки на противне, смазанном любым жиром 
Жены бульон и ео на порционные куски, выложить на большое блю: 
Жареную птицу Е тг В отдельной мисочке к гусю подать моченую 
до, ес ень сладкое брусничное варенье. Ф. 
брусни! 


а т яйца. Хоть мы и привыкли 
ца несе ‚других полезных Ка 


жа асај 


последнее время на прилавках ма- 
нов появились перепелиные яица. 
ало того, что они очень интересные 
виду — маленькие и с разным рисун- 
* ком, такещеони уникально полезны для 
ў здоровья! Я стал пить сырые перепе- 
* линые яйца где-то 2 месяца назад и уже 
$ почувствовал себя намного бодрее, про- 
х пала усталость, суставы перестали ныть, 
* а желудок работает как часы! И это благода- 
ря 4-5 маленьким яичкам! Еще расскажу вам по 
$ секрету: в супружеской постели были проблемы. А как ; 
только стал пить коктейль «Мужской», эх, как молодо себя почувство- ! 
$ вал!А рецепточень прост: в 50г водки вбить одно перепелиноеяйцо, { 
хорошо взболтать и выпить залпом. Через полчаса готов на подвиги! 


Главное — больше не выпить. 


Что же еще готовят с перепелиными яйцами? 


СОВЕТУЮ 
ПРИГОТОВИТЬ 


10-15 перепелиных яиц, 
300 грыбы холодного копчения 
(лучше горбуши), 50 г маслин, З 
помидора, 2 огурца, сокполови- 
нылимона, листья салата, соль, 
перец — по вкусу, растительное 
или оливковое масло. 
Яйцаотварить. Помидоры наре- 
зать дольками, огурцы — кружками. 
Листья салата промыть, обсушить 
и выложить ими стенки салатни- 
цы. Рыбу нарезать кусочками. В 


12-15 перепели- 
взбить с 3/4 ст. моло- 


Салат «Рыбное яйцо» 


отдельной посуде смешать мелко 
порванные листья салата, огурцы, 
помидоры и сложить в салатницу, 
сверху положить кусочки рыбы и 
маслины, нарезанные половин- 
ками. Салат заправить маслом и 
лимонным соком, посолить, по- 
перчить. Яйца очистить, разрезать 
пополам и выложить сверху. 


Совет от Михалыча 


и- 
Чтобы сварить перо их 
Й ез с 
ные яйца б 
разбиваютпо одному, 
ую воду, В 


инь. ЯИЧНЬ 
№З/мартоооус а, 


куриных яиц | 
Моя фантазия» 
наад, рено нарезанной зеле 
$ натертого сы" солае и сырым яйцом. Ом, т све 
: ра, соль — по ВКУСУ, зелень. Уть рулетом, уложить на противе 


Из 8 яиц и моло 
 омлетную смесь, Добавить муку, хо- 

Рошо взбить. Сливочное масло разо- 
греть на сковороде, влить омлетную 
смесь и запечь в духовке. Готовый 


ка подготовить 


швом вниз, сверху посыпать сыро 

сбрызнуть маслом и поставить запе 
каться на 2-3 мин. Готовый рулетн 
резать поперекломтикамитолщиной ' 
1,5-2 см, полить маслом, посыпать, 
рубленой зеленью. 


омлет выложить на доску, сверху по- 
ложить слой жареного картофеля, 


С омлетом 
и лососем 


5 яиц, 2 ст.л. молока ил! 
1 ст.л. мелко нарезанной зелени, 2 
ст.л. сливочного масла или марга- 
рина, 370 г готового слоеного теста, 
4 крупных куска копченой горбуши, 
соль и перец — по вкусу. 
4 яйца взбить с молоком, добавить 
соль, перец, зелень. Из получившей- 
ся смеси приготовить два омлета на 
сливочном масле. От теста отделить 
маленький кусочек. Большой кусок 
раскатать, края смочить водой. Оба 
омлета положить на тесто (они долж- 
ны немного заходить друг на друга), 
2 см по краям оставить свободными. 
Рыбу выложить на омлеты. Свернуть 
$ тесто рулетом по длинному краю, 
$ ? край смочить водой и положить на 
противень швом вниз. Верх украсить 
фигурками, вырезанными формочкой 
из раскатанных остатков теста, Рулет 
смазать взбитым яйцом и выпекать в 
духовке 15-20 мин., пока он не под- 
3) румянится. 


и сливок, 


Римма ШОСТАК, 
г. Минск. 


Ирина РАДЮК, | 
г.Жлобия. 


е 


Яйца протухаютпридли- 
тельном хранении в теплом 
месте. Простейший спосо 
отличить яйца — это р 
гать скорлупу. Усвежих 
она твердая, а упро 
или старых — мягкая. 
это не помогает, посм 
рите сквозь яйцо на солн 
це. Свежее — просвечива 
ет, тухлое — нет. Если все : 
равно не понятно, помести ‚ 
те яйцо в воду. Если опус- 
тится на дно — оно све . 
если нет — лучше отего ис 
пользования отказаться. 
Если яйца хр. 


ЯИЧНЫЙ КАЛЕЙДОСКО =... 


№3, мар 


Омлет «Монте-Карло» К. 


2 яйца, 1 ст.л. сметаны, немного изюма, 2 ст.л. кетчупа; куса 
сливочного масла, молотый черный перец, соль — по вкусу, 100676 
зеленого лука. Е 

Лук мелко нарезать «травкой», добавить кетчуп, распаренный изюмусо 
перец, немного припустить. Затем залить омлетной смесью (взбитые я 
сметана). Запекать до готовности в духовке или на медленном огне, накад 
сковороду крышкой. 


/ Александра ФО, 
/ с. Федоровка Тульско 


Закуска Е | 


5 яиц, 150 г соленой сельди,, „блюдо желтками вверх, немного,сре- Ц 
майонез, зелень. ” зав на каждой половинке низ белка: $ 
Сельдьнарезать напродо На каждую половинку:яйца ПОЛОЖИТЬ 
полоски, каждую свернуты рулетик сельди, а сверхуполитьмайо- 
рулетом. Яйца‘сварить вкрутую, раз- _!!'0м и украсить веточкой укропа. 


Людмила НОВИКОВА, 
резать вдоль и'положить!на плоское 2.Льгов Курской обл. 


Помидоры в омлете 


На 4 порции: помидор, 2 яйца, 0,5 ст. молока, сольи сахар — по’ 
вкусу, сливочное масло для жарки. и = 
Помидор нарезать и обжарить в масле. Яйца, молоко, соль и сахар 


взболтать и залить этой смесью помидор. Жарить до готовности, Пода 
вать, когда омлет остынет, 


Елена ГАРУС 
с. Ерыклинск Ульяновской 


‚ По-крестьянску 
Вяиц, 2 ст.л. муки, 1 | « Крабчонок» 
ТРЕЕ поолколо Измельчить баночку кон: (| 


сервированных шампиньо 
нов, 200 г крабовых палочек 
4 яйца, зелень (лук и укроп 
добавить зеленый консервир' 
ванный горошек. Все смешате" і 
заправить майонезом. = 
Анна ШЕЛ; 


г. Дятького Брян: А 


мые ЯИЧНЫ я 


33} март2отх ааа 


помидоров 
4 помидо С яйцо 
Ра, 4 сваре 
тую яйца Нных вкру- 
ва ца, 3/4 ст. сметаны, Зее добавит# мелко нарезанную зел 
ропа или петрушки раи Нь соль, перемешать и зал лень, 

ного салата, соль _ “ЛИСТЬЯ зеле- сьо по РанРеА ИТЬ этой сме- 

Поми М ПОЕКУСУ: И ры ияйца. Блюдоукравить 

поры и яйца нарезат мо истьями салата, 

ми и положить лька 


Татьяна СОЛТАН, 
г.Кличев, 


Я, как заядлый 
дачник, нахожу при- 
менение не только 

белку и желтку (в ку- 

линарии), но и скор- 


Салат «Мельник» 


Поллитровая банка соленых 
груздей (можно волнушек), 100 г 
зеленого лука, 200 г вареного 
картофеля, 100 г сыра, 4 варе- 
ных яйца, 300 г вареного мяса 
(свинины, телятины), майонез. 
Выкладывать слоями: соленые 
грузди, нарезанные мелкими ку- 
сочками, измельченные зеленый 
лук, картофель, сыр, яйца, мясо. |) 
Каждый слой промазать майоне- 
зом. 


фемолку 
удобрение 


Клара ШВЕЦОВА, 
г. Макарьев Костромской обл. 


Как говорит Машенька: «Ку- 
рица — это взрослое яйцо». Раз 
ужмыи говорим ояйце, давай- у 
те не обижать и курицу. Лучшие 


украсятпраздничный стол, 
разнообразят будничный! 


_ КУРИЦА — ЦАРИЦА 


И р 


плен. 


$ 400 гкуриного филе, 2 ст.л. растительного масла 
` дольки чеснока, стручка острого перца, 100 г томат! 
$ вареной фасоли (желательно белой), 125 г красного 
< кубик, 10 маслин, перец — по вкусу. 


Курицу, лукичеснок нарезать куби- 


ками, обжарить в растительном масле 
5 мин. Переложить в кастрюлю. Сверху 
$ — фасоль, томатная паста, мелко на- 
резанный перец. Все залить красным 
вином, довести до кипения, добавить 


Мы долго жили на Кавказе, 
где служил муж, итам я научи- 
лась готовить легкие и сытные 
блюда. 


Полкурицы, 2 л воды, луко- 
вица, 4 картофелины, 2 морко- 
ви, 2 стручка сладкого перца, 
яйцо, 2 ст.л. сметаны, зелень, 
соль — по вкусу. 
Курицунарезать на куски, за- 
лить горячей водой, довести до 
кипения, снять пену и добавить 
неочищенную луковицу, посо- 
лить. Варить почти до готовнос- 
ти мяса. 

Морковь нарезать соломкой, 
картофель — крупно, сладкий 
перец — кружочками, положить 
в бульон и варить до готовности 
овощей. Яйцо взбить со сметаной 
до пены итонкой струйкой влить в 
суп, снятый с огня, Перемешать, 

бавить измельченные укроп, 

ушку, зеленый лук. Луковицу 
достать. 


Ана ГОРОБЕНКО, 
К 


г 4 ГІ 


`В Д. 


АНИЧЧЬТЯ 
ПИЧНЫЙ» 


> ПО 2 лукови 


бульонный кубики тушитьдог 

ти. Перед подачей на стол смешать с 
маслинами и мелко нарубленнойзеле- 
нью. В качестве гарнира — рис. 


Жанна Д. УЕНИНА, 
2.Могилев. 


ые 


=] 
сИ» 

5 небольших окорочков, 3507 | 
грибов (свежих или заморожен 
ных, желательно подосинови: і 
ков), большая луковица, яйцо, 
майонез, соль, молотый черный і 
перец — по вкусу, зелень дляУК- 
рашения. 

Аккуратно снять кожу с окоро ў 
ков. Отделить мясо от костей И проз 
пустить через мясорубку; Грибы 
отварить 20 мин., дать стечь воде 
и пропустить через мясорубку. ЛУК 
нарезать маленькими кубиками: 
Соединить мясо, прибы, лук, т 
цо, соль, молотый черный переци. 

тщательно перемешать. Начин 
кожу, завернуть в виде конвер 
выложить на противень (нал 
много воды), смазать майонез‹ 2 
поставить в духовку. Запекада = 
200 град. до готовности. 1! 


украсив зеленью. 


‚Анастасия 


ной пасты, 4507. 
вина, бульонный 


2 


солью, перцем, засыпать рубл 
оставить на час. Затем выложит 
1 кгкартофеля очистить ин 


Татьяна МАК 'СИМОВА, 
Балаково. 


| Куриные грудки отбить через 
} Целлофан. Посолить, поперчить, 
} сбрызнуть лимонным соком, по- 
{ сыпать любой пряностью для ку- 


цо, 1 ст.л. нарезанного зеленого ' 
лука, 25-30 г сливочного масла, | 
Положить начинку на отбивную, " 
свернуть рулетиком. Рулетики за- } 


{ рицы или карри. Приготовить на- 
{ ЧИНКу Из расчета на одну отбивную: 
} Смешать 1 ст.л. отварного риса, 
мелко рубленное вареное яй- 


вернуть в фольгу, запекать в духовке / 
до готовности. 26 
Галина РОДИНА, Ў 

л.Сатинка Тамбовской обл. $ 


Курицу натереть солью, пряностями и 
Зажарить целиком на растительном мас- 

) пе: Выложить птицу на блюдо из жаропроч- 
НОГО стекла и залить специальным соусом: 

 ^ бырых яичных желтка смешать с 1 ч.л. 
‚Горчицы, 1 ст.л. сметаны, 1 ст.л. расти- 
Ех масла, измельченным чесноком, 
) 9%-ным уксусом и солью по вкусу. Залить 
Сом птицу, Затем хорошовзбить 4 белка, 
ЖИТЬ ИХ на курицу и поставить ее в очень 

Ю духовку на 3-4 мин. Готовую «снеж- 

Цу подавать с любым гарниром, 


ка| и. 
20270 ФР клЕСТОВА, 


с Новый Белый Яр Ульяновской обл. 


ГОТОВИМСЯ К ПАСЕ к 


У 


У 


За4днядоПасхиправославные верую 


щиеотмечаютВеликий Четверг. Он 
посвящаетсявоспоминаниям о Тайной Вечере, 


ногисвоимученикам, показавтемсамым пример братскойлюбвиисмирения, 


пасху, пекут куличи, бабы, 
мазурки медовые пряники. И, конечно же, до блеска вымыв 


тики. Готовые смеси отлично приводят окна в порядок, их не обязательно смы- 
вать чистой водой: надо только насухо вытереть стекло. 

А если покупной смеси под рукой не оказалось, попробуем обойтись на- 
родными средствами. 

Смесь из 10 частей воды, 1 части нашатырного спирта и 1 части водки. 

Самый дешевый способ чистки окон — паста из порошка мела и воды. В 
этом случае мел служит легким абразивом и одновременно поглотителем жи- 
ров и грязи. 

Неплохо очищаются грязные стекла и зеркала сырой картошкой. Картофели- 
ну нужно разрезать на половинки и протереть ими стекло. После этого промыть 
его водой и вытереть. Картофельный сок и крахмал снимают все загрязнения. 


Чтобы избавиться от пыли на полированной мебели, зеркала) 
телевизорах, плафонах люстр, оконных стеклах со стороны. 
надо протереть поверхность раствором: шампунь, антистатик, 


С 


После зимы радиатор: 
ления особенно собирают 


ЧУДО ТЕХНИКИ 


ры 2007 г 


Е Хорошо сейчас хозяйкам — на 
наши кухни пришла микроволно- 
| зая печь. Даже не подозреваю, 
} как раньше без нее обходились. 
| Кактолько она появилась в нашем 
доме, время приготовления со- 
кратилось чуть ли не в разы. 
|_ Сразу, когда дети ее подарили 
 жененадень рождения, она жутко 
возмущалась: «Такие деньги отда- 
` линеизвестно на что! Явсю жизнь 
готовила как все, не научусь ни- 
когда ею пользоваться!». Дети тутже показали чек из магазинаи убеди- 
ли, что сейчас СВЧ намного дешевле, чем вбылые времена. А, прочитав 
инструкцию по применению, жена пришла в восторг! Всего несколько 
кнопочек, которые довольно просто запомнить, но зато сколько воз- 
 можностей! И разморозить, и приготовить, и подогреть (что особенно 
Удобно для Машеньки). Так что если у кого нетеще такой чудеснойтех- 
ники — торопитесь в магазин, амы пока с владельцами микроволновок 
быстрый ужин приготовим. 


ААА 
м) 


| | [= | 
| 300 гговядины, 300 г картофеля, 2 луковицы, З ч.л. сливочного 
масла, 2 ст.л. сметаны, 1 ст.л. муки, лавровый лист, черный молотый 
перец? соль — по вкусу. 


Мясо нарезать на порционные впосуду, добавить мелко нарезанный 


КУСКИ И слегка отбить. Посолить и 
поперчить, дать постоять вхолодиль- 
Ике 1,5 часа. 
Нарезанный картофель выложить 


лук, сливочное масло, влить немноз 
го воды и прогреть в микроволновке 


под крышкой 4-5 мин. (при мощнос-і 


ти 100%). Выложить на овощи мясо, 
посыпать измельченным лавровым 
листом, добавить немного воды и! 
готовить ещевтечение 8-9 мин. (при’ 
той же мощности). А 
Отдельно смешать сметану с м 
кой, посолить и полученной смесь 


мощности 50%). — 
Фарида 


| 


На дворе весна — время, когда 
школьники уже вовсю мечтают об от- 
дыхе, летнем лагере, синем море или 
лесных походах. Это все «расслабля- 
ет» желание учиться, а впереди самая 
сложная — последняя — четверть, за 
которую нужно подтянуть «хвосты», 
чтобы с достоинством перейти в сле- 


КРЕПИСЬ, ШКОЛЬНИК. 
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дующий класс. 


Есть продукты, которые повыша- я 
` ютработоспособность, придают сил и 


энергии. А воти блюда с ними. 


соль, перец — по вкусу. 

Картофель очистить, натереть 
на мелкой терке, добавить муку, 
сырое яйцо, посолитьи поперчить, 
все тщательно перемешать. 

Грибы пропустить через мясо- 
рубку, затем обжарить в сливоч- 
ном масле с мелко нашинкован- 
) ным репчатым луком и нарезан- 

ной рыбой, поперчить, посолить, 
добавить мелко нарезанное яйцо. 
Выложить на раскаленную сково- 
роду с растительным маслом кар- 
тофельную массув виде лепешек, 


А, 


Оладьи с рыбной начинкой 


10 картофелин, яйцо, 5 ст.л. растительного масла, зелень, 
соль, перец — по вкусу, немного пшеничной муки, 2 ст. см 
Фарш: 250 гфилерыбы, 100 гсвежих грибов (желательно шам- 
пиньонов), вареное яйцо, 2 луковицы, 2 ст.л. сливочного масла, 


Старинный напиток 


Промыть 4 горсти сухих яблок, 2 горсти изюма. Залить 1,5 


вести до кипения, дать напитку настояться. 
роцедить и добавить 2 ст.л. меда 


етаны. 


сверху — рыбно-грибную начинку; 
на начинку снова картофельную 
массу. Обжарить до румяной ко- 
рочки с обеих сторон. 

Готовые оладьи уложить в УТЯТ- 
ницу или глубокую сковороду, заз 
лить сметаной и поставить в горя- 
чую духовку на 30-40 мин: 

Вкус изумительный. Подавать с 
нарубленной зеленью. Хорошиив 
горячем, и в холодном виде: 

Елена ГАРУСОВА, 
с.Ерыклинск Ульяновской обл. 


лво- ( 


Татьяна МАКСИ! 


Творожная 
запеканка 


500 г творога, яйцо, 2 
ст.л. манки, 3 ст.л. смета- 
ны, З ст.л. сахара, З ст.л. 
сливочного масла, соль, 
изюм, ванилин — по вку- 
су, панировочные сухари. 
В творог влить растопленное 
масло, добавить взбитое с са- 
харом яйцо, манку, изюм, вани- 
лин, соль. Выложить на смазан- 
ный маслом и посыпанный суха- 
рями противень, сверху полить 
сметаной. Выпекать в духовке 


’насреднем‘огне. 
Ольга ДОНЕНКО, 


г.Барановичи. 


Неопила МАКСІ 'ИМОВА, 
д. Поречье Гродненской обл. 


Баклажаны 

с сыром | 

и помидорами — 

4 баклажана, 350 г помидо- $ 
ров, 250 гсыра, 1 ст.л. расти- ; 
тельного масла, соль и перец $ 
— по вкусу. Ў 
Баклажаны вымыть и раз. 
резать вдоль пополам, ложкой › 
вынуть мякоть и мелко наре-› 
зать. Половинки баклажанов * 
посыпать солью и оставить на 8 
30 мин. Помидоры обдать ки- } 
пятком, снять кожицу, наре- 
зать, смешать с нарезанной 
мякотью баклажанов и доба- 
вить перец. Баклажаны запол- ( 
нить фаршем и уложить на сма- } 
занный растительным маслом 
противень. Сверху посыпать 
натертым сыром и поставит, 
на 20 мин, в разогретую до 18 
град. духовку, с 


КТО ТАКОИ ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ? ) 
В лов зав] 
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ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ 


Существует легенда о про- 
исхождении этого странного на- 
звания. Якобы был в хоральной 
синагоге в г. Могилеве кантор 
по имени Гога. К великому огор- 
чению, потерял Гога голос и ли- 
шился доходного места. Всякие 
средства перепробовал он, что- 
бы восстановить голос. Нако- 
нец, кто-то надоумил его взбол- 
тать сырые яйца с вином и пить. 
Средство помогло. Новый напиток получил название гоголь-моголь, 
поскольку Гога был родом из Могилева. 

'Дошел слух об этой истории до графини Потоцкой, проживавшей в 
окрестностях Могилева. Графиня любила музицировать, но голосоку 
нее был слабенький, и решила она испробовать средство Гоги, пере- 
делав рецепт на аристократический лад. 

Вот подлинный рецепт польского гоголя-моголя: «Желтки взбить с 
сахаром добела, добавить растертую землянику, малину или лимон- 
ный сок, хорошо взбитые в пену белки и вымешать массу, пока онане 


превратится в пышную пену. Если кислых фруктов нет, то гоголь-мо- 
голь подают без взбитых в пену белков». 


4 су 620995 < с ВЮ у Пр ососссссе З 
А Медовый Н 
Яйцо, 2 ст. холодного молока, 6 ст.л. ме- 

да, 2 ст. л. лимонного или апельсинового сока. $ 
18 Все смешать и взбивать до однородной $ 
массы. Подать к столу в очень холодном виде. і 
Чтобы получить сладкий гоголь-моголь, тобелки $ 
вместе с сахаром надо взбить до густоты и влитьв $ 
смесь с желтком или положить в стакан сверху. | 


> УСТОРМ 
в Михаль 


7. >) 


Винный 


Яичный желток взбить, добавить 1 ст. л. сахара 

‘Немного соли, 2 ст. л. десертного вина и 2/ 

молока. Все это перемешать, процедить и соедин 
2 ‘со взбитым яичным белком. ум 


При 180 град. 15-20\мин. Пригото- 
ты крем: вскипятить 2/3 молока, а 
оставшейся 1/3 размешать сухой 

заварной крем и сахар, залить в ки- 

пящее молоко и, постоянно поме- 
Т Шивая, довести до кипения; снять с 
Тоня остудить. Добавить сметану, 
Взбить миксером. Выложить крем на 
Горячий пирог поставить в духовку 
еще на 10 мин. 
Украсить пирог консервирован- 
НЫмМи абрикосами, залить желе, ос- 


_ ТУдить. - 
Виктория КУПРЕЙЧИК, 
2. Жодино. 


Хворост 


Банка сгущенного молока, 4-5 
яиц; 50 гсливочного масла, 1 ч.л. 
СОДЫ, 2-3 ст. муки. 

Сгущенное молоко смешать сяй- 
(ами, добавить растопленное сли- 
Вочное масло, соду и муку. Вымесить 
тесто, раскатать, нарезать ромбы, 
(Сделать в середине надрез, вывер- 
Путь через него один угол. Опускать 

рост в кипящее растительное 

сло. Готовый хворост посыпать 
НОЙ пудрой. 

Р Светлана ИБРАКОВА, 

п. Раздольный Камчатской обл. 


вно ходил в гости к детям 


роена: совсем недавно 
а кулинарная фан- 
чилась. Такчто для 
седневного меню 
страницу! 


„МЕНЮ: ЗАВТРАК И 
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Блинчики 
4 ИЗ ТЫКВЫ есноком 2 
} Й 100 гмайо Й 
Очистить тыкву, натереть на 2 вареных яйца, м 


мелкой терке, добавить сырое д ломтика белого хл 
яйцо, соль и сахар по вкусу, качеснока. 
муки или манки столько, чтобы Поджарить Ио сто 
получилось блинное тесто. Вы- ки хлеба, натереть пОдЖаР ею нар 
оиа повоени.) ронучеоноком, побыга "майонезом, 
аиса 1 26 Й Я мии п 
с. Орловка Волгоградской обл. ленными яйца ЕТ гл ШАЛИВСКАЯ. 


содной стороны ломти- 


1,5 кг спаржевой фасоли, 500-700 г нежирного мяса, 2-3 луко- * 
ицы, 2 моркови, З стручка сладкого перца, З помидора, 300 грас- ® 
ительного масла, соль — по вкусу. 

$ Мясо нарезать, обжарить в растительном масле. Лук, морковь, перец, $ 
$ помидоры мелко нарезать, добавить к мясу и тушить на медленном огне $ 
$ 10 мин. В подсоленной воде 5 мин. варить стручки фасоли, воду слить. $ 
ў Фасоль смешать с мясом и овощами, тушить на медленном огне 15 мин. * 
Вкусно как горячим, так и холодным $ 
Ирина КАЛИНЕНКО, $ 
п.Комсомольский Омской обл. $ 


4 
0,5 кг сырой очищенной моркови натереть на мелкой 
терке. 
Добавить 2 яйца, 2 ст.л. муки, посолить и хорошо пе- 
ремешать. 

На сковороде разогреть сливочное масло, выкладывать 
морковное тесто столовой ложкой, выпекать небольшие р 
оладьи. є 

Подаватьсо сметаной, взбитой с сахаром. | у 
Вероника ЛЕСУН, 


перекус в свой рацион. 


На разделочную доску просеять 
0,5 кгмуки, мелко нарубить еес300г 
сливочного масла или маргарина, 
сделать углубление и влить в него не- 
полный стакан воды. Добавить 1 ч.л. 
‘соли и вбить яйцо. Замесить тесто, 
скатать его в шар, накрыть салфеткой 
и поставить на час в холодильник. 

Затем тесто раскатать в пласт 
толщиной 3 мм, вырезать лепеш- 
ки диаметром 10-15 см, положить 
в формочки для кексов, прижать 


ВИде сердечка 
ИЗ хлеба, колб 
товые сердечк 
майонезом: 


вырезать фигурки 
асы и свеклы, Го- 
ипопарно смазать 
сначала хлеб 
Б калем — Колбасные и и 
А" пе 9 три сердечка скрепить 
ами, выложить на блюдо 
( На листья зеленого салата, ука 
аСИтЫветочками петрушки и 
годами клюквы, 
№ Подмила РОМАШКИНА, 
< Москва. 


МЕНЮ: ПЕРЕКУС 


т. Между завтраком и обедом я чаще всего готовлю сытные, нобыст- 
. рые блюда. Ивремя экономлю, и довольным хожу. Попробуйте внести 


края и донышко. Выпекать до 
светло-коричневого цвета. Ос- 
тывшие корзиночки наполнить на- 
чинкой и украсить зеленью. 

Начинка: 3-4 вареные морко- 
ви, 2-3 куска филе сельди про- 
пустить через мясорубку, добавить 
мелко нарезанную луковицу, сме- 
шанную со 100 гсливочного мас- 
лаи 2 ст.л. сметаны. 


Инна КАЗНАЧЕЕВА, 
г.Демидов. 


Пшеничный хлеб нарезатьлом- 
тиками, смочить в холодной воде 
или молоке, а затем во взбитых с 
солью яйцах, обжарить в разогре- 
том растительном масле до золо- 
тистого цветас двух сторон. Накаж- 
дый гренок положить ломтикветчи- 
ны или колбасы, на них — кружок 
вареного яйца. Гренки сложить на. 
блюдо, залить майонезом, смеш 
ным с мелко нарезанной ветчи 


итьповкусу. ' 
Римма УСОВА, $ 
г.Самара. 


Суп-пюре из цветной капусты 


100 гцветной капусты, 100 гкартофеля, 20гриса, 1 ОО гмолока; 
10 г сливочного масла, 500 г воды, соль — по вкусу. 

Картофель и капусту нарезать на ломтики, залить 300 г воды; 
добавить 5 гмасла. На слабом огне под крышкой довести доготовностии 
вместе с жидкостью протереть. Промытый рис положитьв 200 гкипящей 
воды и варить час, после чего протереть, соединить с супом, посолить, 
хорошо прогретьи заправить молоком. Перед подачей положитькусочек 


масла. 
Наталья КУРГАНОВА, 


с.Губериское Челябинской обл. 


‚Котлеты «Объедение» 


$ 500-600 гсмеси мякоти свини Б 
: диныпропуститьчерез мясорубку ЕА Е "5 
{ средние луковицы, 3-5 зубчиков чеснока 
ольшое'яблоко, 2 средние картофелины : 
 мякишот двух нарезанных ломтиков бато: 
наг тить через мясорубку. Добавить в 
Рарш 2 яйца, черный молотый перец, соль 
. Вымешивать очень тщательно 
т арш, как тесто, отлипал от рук 
воздушным. Сформовать котлеты 
ее растительное масло 
е). Обжаривать до го- 
ень со 


Быстрое 
мясо 


Нарезать соломкой 
кусок любого мяса, лук 
— кольцами, обжарить 
все в жиру, туда же со- 
ломкой нарезать соле- 


смесь на тарелки и п 
лить майонезом. > 


Елена ГРИДНЕВСІ 
г. Белор 


ооо ооо 


Для гарнира: 2 куриных окорочка, 2 луковицы, средняя морковь, 
5 крупных картофелин, 3 свежих помидора или 2 ст.л. томатной 
пасты, сладкий перец, нарезанная зелень укропа и петрушки, соль 
и перец — по вкусу. 

Для штруделей: 1 ст. кислого или сладкого молока, 2 яйца, соль 
И сахар — по вкусу, мука в количестве, необходимом для пельмен- 
ного теста. 

Из молока, яиц и муки замесить 


ные помидоры илитоматную пасту, 
тесто, всыпать соль и сахар и вы- 


измельченный сладкий перециту- 


мешать. Тесто раскатать в тонкий 
пласт, смазать его растительным 
маслом и свернуть в рулет. Рулет 
нарезать поперек на кусочки дли- 
ной 3-4 см. 

Куриные окорочка нарезать не- 
большими кубиками и сложить в 
казан вместе с измельченными 
луком и морковью. Тушить все на 
слабом огне в собственном соку. 
Спустя 15 мин. добавить нарезан- 


$ двух сторон в растительном масле. 


ма 56 Я ПО 


Сырые овощи, кото 


рыенайдутся дома, мелко 


Тамара АТАНОВА, 


шить еще 5 мин. Картофель наре- 
зать крупными кубиками и также 
положить в казан. Все посолить, 
поперчить, влить воду, чтобы она 
полностью закрывала картофель. 
Сверху выложить штрудели, посы- 
пать все зеленью, закрыть крышкой 
и тушить до тех пор, пока карто- 
фель не будет готов. 
Елена САВИНОВА, 

ст. Шарлово Ульяновской обл. 


Пропустить через мясорубку 8 очищенных клубней сырого карто- ' 
феля (выделившийся сок слить), луковицу, 1 ст. 
мякиш 3-4 кусочков хлеба, зубчик чеснока. Все 
о’ добавить пряности. Сформовать котлеты, обв. 


ядер грецких орехов, * 
смешать с солью, мож- $ 
алять в муке и обжаритьс * 


Анжелика КОЧАРЯН, 
г. Пятигорск. 


ькевичи. 


: Штрупико 
Проситонкак можно больше давать блюд, 


которые могут себе позволить те, кто уже на. 
пенсии, а запасы в основном с сада-огорода 

привозят. «Мне и моей жене уже тяжеловато многовремени 

у плиты проводить. Напиши, Михалыч, такие рецепты, чтобы вкусно, 
но подешевле, даи времени поменьше занимали». Ну чтож, постара- 
юсь удовлетворить просьбу Владимира Даниловича. 


Чудо-котлетки 
«Пальчики оближешь» 


1 кг картофеля, 0,5 кг вареной колбасы или сосисок, 2 луковицы, 
яйцо, соль, перец — по вкусу. 

Сырой картофель очистить, пропустить через мясорубку и отжать сок. 

Колбасу и лук тоже пропустить через мясорубку, добавить в картофель, 
вбить туда яйцо, посолить, поперчить. Перемешать, сформовать котлеткии /. 
обжарить в растительном масле. 


Зоя ЧЕРКАС, 
г. Минск. 


Пельмени 
с грибным фаршем 


З ст. муки, яйцо, 300 гсушеных грибов, 5 луковиц, 1 ст.л. сливочног 
масла, соль, перец — по вкусу. 


Из муки, яйца и соли замесить ным сливочным маслом, 7. 
ДОРС Боли нужно, ить а Дот ИИ 
чуть-чуть воды. Грибы замочить 
и отварить в подсоленной воде, 
мелко нарезать. Нарезанный лук 
обжарить в масле, добавить гри- 
бы, перец и еще немного под- 

( жарить. Раскатать тесто, вы- 
ть стаканом. кружочки, 


ооо 


Грибы с рисом 


1 кг грибов (лучше шампинь- 
нов) очистить, вымыть, нарезать 
онкими ломтиками и тушить 20 мин. 
30-50 грастительного масла под 

закрытой крышкой. Затем добавить 
100 г сметаны, соль, перец — по 


_) вкусу и тушитьеще 5 мин. 


Пока готовятся грибы, рис отва- 


рить до полуготовности, затем обжа= 
рить на растительном масле до 30- 
лотистой корочки. Положитьрисвкас- 
трюлю, залить бульоном и варить до 
готовности. Соединитьрис сгрибами, 
перемешать и подавать горячим. 


Елена ИСТОМИНА, 
п.Боевой Омской обл. 


«Риссото» 


Банка консервированных сардин, 1,5 ст. риса, З ст.л. сливочного 
масла или маргарина, 50 г натертого сыра, 1-2 зубка чеснока, соль 


— по вкусу. 


Отварить рис в подсоленной воде до готовности. Нагреть масло на сково- 
роде, добавить измельченные консервы и чеснок. Затем смешать с горячим 


рисом и посыпать сыром. 


Каша с ливером 


2,5 ст. гречневой крупы, 300 г 
легкого; большая луковица, 1 ч.л. 
соли, З ст.л. растительного мас- 
ла, черный молотый перец— по 
вкусу. 

Сварить рассыпчатую гречневую 
кашу. Ливер (легкое) промыть, по- 
ложить в кастрюлю, залить водой, 
посолить и варить на медленном 


мясорубку. Мелко нарезать 
спассеровать в растительном 
добавить в него ливер, по- 


Александра ФОКЕЕВА, 
с. Федоровка Тульской обл. 


Печенье 
«Трюфели» 


0,5 кг печенья, 250 г марга- 
рина, 0,5 ст. сахара, 1-2 ст.л. ка- 
као-порошка, 0,5 ст. арахиса (по 
желанию). 

Печенье и орехи пропуститьчерез 
мясорубку, растопить маргарин, 
добавить сахар, какао, затем все 
тщательно перемешать и слепить 
шарики. Положить на блюдо, 
охладить. 

Валентина ЧИЯНОВА, 
с. Медет Омской обл. 


Недавно у Машеньки в садике прохо- 
дили утренники, посвященные разным 
праздникам. А тут грядет День космо- 

{ навтики, вот Машуня и решила при- 
гласить к себе в гости ребят, которые 

мечтают стать сильнымии мужествен- 

{ ными. А что же приготовить мальчиш- 
кам и девчонкам? Конечно же, с вашей 

ў помощью накрою им сладкий стол. 


251г желатина залить 100 г воды и оставить на 2 часа. Вікастрюльке на ? 
% огне растопить смесь 1 кгсахара и 200 гводы, довести до кипения и варить ў 
7 мин. В сироп влить набухшую и подогретую желатиновую смесь. Взбивать ? 


смесь 10мин? затем всыпать 0,5 ч.л. соды и взбивать еще 5 мин. ЛОЖКОЙ ‘ 


выложить массу на сбрызнутый водой стол, формуя кусочки зефира. 
$ У Александра НЕСТЕРЕНКО, 


с Центрально-Любинский Омской обл. 


АИВ 
РК» 


ТҮТУ] 
$ ковь, чтобы получился 1 ст, массы, 500 Д "таи 
? добавить щепотку соли, всыпать гчернослива, 1-2 ст.л. 
10,5 ст. сахара, на кончике ножа сахарной пудры, 1 ст. ядер 
: — соду, все перемешать. Разогреть грецких орехов или минда- 
$ 100 г сливочного масла, влить в ля. 
7 морковную массу, затем всыпать 3 Чернослив промыть и поло- 


| ст. муки, все перемешать. Разде- Жить в дуршлаг, поставленный 
’ литьнаЗ части, каждую выкладывать на кастрюлю с кипящей водой, 
` в смазанную маргарином форму и Набухшиеи размягченные пло 
выпекать в духовке. ДЫ надрезать, удалить косточ. 
' Длякрема1 ст. сметаны взбить, ки, вложить вместо них орехи, 
`0,5 ст. сахара и промазатьостыв- ) обвалять в сахарной пу, и ( 
ие коржи, сложить один на один, выложить на блюдо 
ху Украсить шоколадом, ягода. Ол! 


0 55555555000ссооооссосососоооооосоососоооооосососоосососооосоо от а 000000000000 


Печенье 
«Овсяно-маковые ромбы» 


$ 2 ст.л. с горкой мягкого маргарина, 1 ч.л. растительного масла, 125г $ 
} сахара, яйцо, 250 гмолотых овсяных хлопьев, 50 гмуки, 2 ст.л. мака, $ 
} ч.л. разрыхлителя, цедра одного лимона. Ў 


Е Отделить яичный желток от бел- смазать растительным маслом и $ 

’ 3 ка. В миску выложить мягкий мар- выложить на него овсяно-маковую 

парин, всыпать сахар и тщательно массу в виде прямоугольника, раз- 
} растереть, добавить желтокивзбить  ровнять его и выпекать 15 мин, на * 
$ все в пену. Подмешивать овсяные среднем огне. Еще горячий пласт * 
$ хлопья, мукус разрыхлителем, маки . нарезать ромбиками, Ў 
$ цедру лимона. Белок взбить в плот- Анна ТОДОРЧУК, 
$ ную пенуи влить в тесто. Противень 


г.Бреста. 
Легкий рулет 


5 яиц, 5 ст.л. саха 


Елена ЖАЛНИНА 
5 Хиндичет Краснодарского края. 


Ио. же 


Яблоки в карамели 


На одну порцию: яблоко, половина взбитого яйца, 50г крахмала, 50г * 
растительного масла, 100 г сахара или жидкого меда, семена кунжута. $ 
Яблоко очистить от кожицы и семян и нарезать крупными кусочками. 
атем обмакнуть их во взбитое яйцо и запанировать в крахмале, обжарить 
во фритюре и откинуть на дуршлаг чтобы лишнее масло стекло. 
Вісковороде разогреть сахар или жидкий мед до карамельного состояния 
оложить кусочки яблока и, быстро помешивая, обжаривать, пока 
стью не покроются карамелью. 
аренные кусочки выложить на тарелку и посыпать сем 


—-< ии 


Кристина СТР 
д. Барыше гили 
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ся на кухне и изобразить какой-нибудь оч, 
вкусный, красивый и оригиналь 


т ин Е й ный шеде 
4 г. Смоленск, поэтому хоч Уа? 
Ул. Тенишевой, 4«А» У У предложить Бам поучаст 
а: вать в создании «Золотых рецептов наш 
(84812) 64-75-65, 64-75-64. читателей». 
Е Т/ф 64-75-47. , 
= ѕекгеѓаг@ѕтоіепѕк.{оіока.сот 2. 


р 


Поделитесь своими самыми коронными 
блюдами, которые как нельзя сильно чтя 

в семьях, среди друзейи знакомых. Отбе 
те самые-самые оригинальные, обязательн 
приложите к рецепту качественную фотогр 
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ности. Кстати, если хотите поучаствовать в пре 
ложении от «Золотых рецептов» «Я на обложке 
обязательно пометьте в письме, что вашу фс 
графию можно использовать для обложки выпу 
ка. Только помните, что качество снимка должно, 
быть очень высокое. 
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Уважаемыечитатели, при- #. 
я в редакцию письма, не 
‚вайте указывать свои пол- | 
й адрес, пас- Ё 


_ ЗДРАВСТВУЙТЕ! 


СЕНТЯБРЬ ПАХНЕТЯБЛОКАМИ, 
ОКТЯБРЬ — КАПУСТОЙ 


Рад новой встрече, дорогие читатели! ? 

Эх, какхорошо былолетом— дача, тихая охота, ' 
выезды с друзьями то на речку, тов лес! Конечно, ў 
не обошлось и без новых кулинарных открытий: ' 
что-то сам подсмотрел, что-то вы, читатели, при- 
слали. З 
Но пришла осень, и нам с вами особенно тща- ! 
тельно надо подготовиться к зиме: собрать остав- ! 
25 шийся урожай, уложить груши ияблокина хранение, 
< закатать помидорчики с перчиками да наготовить 
салатов. ; 

Иконечно, янезабыл, что 8 октября — СЕРГИЙ-КА- { 
ПУСТНИК. В этотдень Православная церковь молится Ў 
о преподобном Сергии, игумене Радонежском, чу- А 
дотворце. Сергий Радонежский особо почитаетсяна } 
Руси как один из покровителей и заступников земли } 
русской. Именно с этого дня пекут пирожки с капус- { 


той, готовят разные блюда с ней и, конечно, квасят. 
Кстати, 


ит Ну что, убедились в полезности 
того овоща? Тогда можно познако- 
я сним поближе. Мы привыкли 


$ 
7 ра, нарубленный пучок 
ї (1-2 вареных яйца, измель 
- | вилкой, 1-2 мелких све: 
ер», которые также ! ца натереть натерке или. 
(соломкой, заправитьм 

и 


Ж 


ми нежными лис- 
точками — вкусна 
В салатах, а поздняя — с тугими коча- 
Точно такой же формы капуста 
`краснокочанная. Из 7; 
нее готовят салаты, + і 
винегреты. Очень 5 
вкусна она мари- 
нованная, а вот в 
процессе варки в 
`краснокочанная 
капуста становит- ў 
(Ся блеклой и не- 
красивой. К 
: Савойская “% 
капуста очень похо- > 
жа на белокочанную, но листья у 
нее гофрирован- 
ные. Свежие лис- 
тья содержат мно- 
го питательных 
веществ и вита- 


минов. Для ква- 
шения онанепри- 


р 
3 
3 
ў 
Я 
5 
ў 


годна: | 
ветная капуста бывает а 
нежно-зелено 


И фиолетового 
є: цвета, Из нее 
получаются за- 

6) мечательные су- 


ы и маринады: Но р 
плохо, поэтому перер, 


ую капусту НУЖНО как 


осоки 


Е: 
ную ка: 


(= зеленоваты- 


пусту брокколи, но ; 
она более не: ' 
жная и вкусная, 
в кулинарии ею‘ 
часто заменя-* 
ют спаржу, по- 
дают на гарнир 
к мясным и рыб- 
ным блюдам. 
Китайская 
кинская) капуста — 
нежное салатное рас- 4 
тение. Из нее получа- ч 
ются замечательные Да 
свежие салаты, гар- ВИ 
ниры и супы, р. 
Стеблеплод- { 
ная кольраби 
очень напомина- 
ет вкус кочерыжки 
ной капусты, 


! 
| 
\ | но гораздо 


? слаще ине - / 
^ жнее. А вот 


мх 


оон 


(пе- 


по содержа- | 
нию витами? { 
на С не ус- 


тупает даже 
лимону! 
Маленькие кочанчики брюс- 
сельской капусты морозоустойчи- 
вы, и собирать их можно почти до 
декабря! Вкус- 
ны они в су- 
пах, овощных 
рагу и гарни- 
рах к мясным 
блюдам. Сырая 
брюссельская ка- 
пуста почти несъе- 


т. 


«Космический» 


Этот салаторигинален из- 
за своего насыщенного сине- 
го цвета. Готовить его нужно 
за час до подачи на стол. _ 

0,5 кочана краснокочанной 
капусты мелко нашинковать, до- 

бавить соль — по вкусу, перете- 
реть руками, чтобы капуста пус- 
тила сок. В нее выложить банку 
кукурузы, 200 г мелко наре- 
занных крабовых палочек, 4 
измельченных вареных яйца, 
перемешать, за- 
править майоне- 
зом. 

Елена 
ВОЛОХОВСКАЯ, 


2.Могилев. 


® Первый снег 
упал на мокрую 
землю — оста- 
нется, на сухую 
— скоро сойдет. 


«Ассорти» 


1,5 кгбелокочанной капус- 
ты, по 2 моркови, луковицы, 
красного сладкого перца, 5-7 
зубчиков чеснока, 1 ст. расти- 
тельного масла, 0,5 ст. 9%-но- 
го уксуса, 2 ст. л. без горки со- 
ли, 0,5 ст. сахара 


ИК. САЛАТЫ 


Е асаба 


«Рыбий глаз» 


цветной капусты, по 50 гконсе 


кови, 200 гмайонеза. 
Цветную капусту разобрать на 


шать с зеленым горошком, запра 
майонезом. 


чить — по вкусу. 300 гбелокочан 
капусты мелко нашинковать (мо 


тельном масле до готовности. 


растертого чеснока. 


войской капусты — ко! 
Я сентября-начало октяб! 

Важно закончить уборку до 
ступления устойчивых замо, 
ков — до -1-2 град. . 
Хранить капусту лучше в 


 нилище с температурой +1 
’ Также ее можно укладыв, 
ў ревянные полки в один сло 

лив кочаны мелом, что! 
‚ Их поражение болезням 


Людмила КУЧУК, 
г.Солигорск. 


«Жареный» 


2 0,5 кг мелко наре- 
5 занной говядины и из- 
мельченную луковицу 
обжарить до готовности 
*` в растительном мас- 

ле, посолить, попер- 


взять квашеную), потушить в расти- 


перемешать, добавить небольшую на- 
резанную соломкой редькуи 2 зубка 


Александра СУХОДЕЕВА 
п.Шабельск Краснодарского края. 


250 грыбы, 150 г картофеля, по 
100 гсвежих огурцов, помидорови 


рви- 


рованного зеленого горошкаи мор- 


соц- 


ветия. Рыбу, картофель, морковь и 
цветную капусту отварить. Все компо- 
ненты нарезать ломтиками, переме- 


ВИТЬ 


НОЙ 
жно 


Все 


3-. 


лях высотой около 1 мв овощ; ел 


Очень вкусно и полезно, 
4: Галина ВОРОНИЧ, 
о. 2. Томск, 
«Ленивая» 

Кочан капусты, вырезав сер- 
дцевину, отварить в подсолен- 
ной воде до готовности, осту- 
> дить, крупно нарезать, добавить 
« Цветной» измельченную луковицу, пря- 
Мелко нашинковать З00 гбелоко- ности, соль повкусуперемех 
чанной капусты, посолить, перете- Па растительным 
реть, смешать с нарезанной печеной Ирина САМОСЮК, 
свеклой, добавить 1 ч.л. д.Шпитали Брестской обл. 

? сахара, 1ст. л. лимон- 

ного сока и все за- 

править 1 ст.л. рас- 

тительного масла. 

Валентина 

ЧИЖАНЬКОВА, 

г.Борисов. 


со. ® Если выпадет первый снег на 
Сергиев день, установится 


Михайлов (21 ноября). 


«десертный» 


100 гчернослива и измель- 
ч д сты, морковь, по С 
елокочанной атт 28 мандарина, З ст.л. майонеза, 0,5 ч.л. | 
к ядер грецкого оро вкусу. А 

о уксуса, инковать, перемешать с натертой на крупной терке | 
у мелко наши ызнуть уксусом, перетереть руками и поставить в. 

С, ра Чернослив без косточек и очищенные мандар 

і, Я 


ред самой подачей на стол соединить с кап 


Ф: 


СУПЫ 


Борщ, приготовленный по этому рецепту, очень вкусный. Хотя! 
мени на его приготовление уйдет 3-3,5 часа, ради такого борща 
потрудятся не напрасно. 


1 ст. кислой капусты, 0,5 кгсве- испарения влаги, чтобы получилась 
жей капусты, 1 ст. маринованных смесь наподобие икры или пасты. | 
грибов, 0,5 ст. фасоли, 5 картофе- Чтобы фасоль быстрей развари- 
лин, свекла, корень пастернака, лась, нужно дважды подлить в бульон 
0,5 л томатного сока, 4 луковицы, по0,5 л холодной воды: Е 
2 зубка чеснока, З куриных бульон- В сваренные фасоль и свеклу П 
ных кубика, лавровый лист, зелень ложить нарезанный картофель и 
укропа и петрушки мельченные корень пастер 
(можно сушеные) — нака и луковицу. Оставшийся / 
по вкусу. лук измельчить и обжарить 

Варить этот борщ $ У \ в жире 0) 

можно и без мяса, но Прокипятить картофеле в, 
79 обязательно нужен ку- течение 15 мин., добавитьназ 
0) сочек (со спичечный ко- шинкованную соежую о 
| робок) старого сала. и кипятить еще 5 мин. Затем, 
В 4-литровую кас- Р положить жареные овощи) 
трюлю налить воды и Я с томатом и кипятить еще 5 
сварить в ней фасоль 2 мин., добавить растолченный, 
и полсвеклы, натер- чеснок с бульонными кубика: 
той на терке. Обжарить в жире или мии старым салом, кипятить 10 мини 
растительном масле кисл 


ую капус- заправить обжаренным луком, 
ту. Сразу же добавить в нее остав- 


шуюся половину натертой на терке 


свеклы, нарезанные грибы и жарить подаватьк столу. 
на малом огне 25-30 мин. Затем за- 


Валентина КРИВОШЕ! 
лить томатным соком и тушить до 


вить лавровый лист, зелень, красн 


агадка» Е 
Й л. муки, 100 гбелокочанной! 
Бы Аля супов, 2 яйца, луковица, зубок чеснока, Натей 
Му 1@рец, соль — по вкусу. 
И ом, СНЯТЬ с огня, оставить на 30 мин., проц 
ить нашинкованную капусту, цедру лимона, 
= Варить, пока мясо не станет МЯГКИМ: 
ИЕ полоски, опять положить в суп, зап 
!Одаватьс отваренными яйцами, на р 


Сливочном масле нарезанным ко. 


ТНЫЙ сок, 
пить за 40-50 мин; 
ДО еды, стараясь 
в течение дня выг 
пивать по литруи 
более. С утра при- 
готовьте дневную 
порцию, которую 
можно держать в 
холодильнике. Ле- 
чение длится ме- 
сяц; и язва посте- 
пенно зарубцовы- 

вается. 


приготовить“ Оладьи 
из кольраби 


1 кг кольраби, 1 ст. муки, 2 яй- 
ца, растительное масло для жара 
ки, 0,5 ст. сметаны, 2 ч.л. сахара, 
0,5 ч. л. соды, соль = по вм 

Кольраби почистить, нарез 16: 
помыть и натереть на крупной и е 
добавить просеянную муку (мо НЧ 
заменить манной крупой), яйца 
хар, соду, соль ихорошо пере цс ы 
испечь оладьи и подавать на 


сметаной. 


соль, перец 
Промытые 


«Морской 
огород» 


2-3 соленые сельди, не- 
большой кочан капусты, 4-5 
кислых яблок, 1-2 ст.л. рас- 
тительного масла, сахар — по 
вкусу. Г 

Сельдь замочить в холодной 
воде на 7-8 часов, отделить фи- 
ле, нарезать кусочками, запа- 
нировать в муке. Капусту мелко 
нашинковать, яблоки натеретьна 
Крупнойтерке. Нахорошо смазан- 
ную растительным маслом сково- 
роду выложить слоями: капусту, 
смешанную с яблоками и Саха 


о открытия картофеля капу- 
ста считалась главным сто- 
ловым овощем в Европе. А получи- 
лось этотак: однажды спартанский 


) Ром, филе сельди, снова капут 
'Сбрызнуть сверху растительные 
иаслом, накрыть крышкой, 3а 

`В духовке до готовности. 
Подать на стол с 078 


= ‚мИНОВА, 
АашатЭ г.Иваново. 


арным 


завоеватель Ликург рассердился 
на своих соотечественников, зло- 
употреблявших вином, ив гневе 
велел выкорчевать все виноград- 
ники и засадить их капустой. Воз- 
можно, он ничего такого и не имел 
в виду, но получилась одна тольк. 
польза. 


АСИМ КАПУСТУ — а 


№9 сентябре 200 | 


ратар " 
ПРИГОТОВИТЬ 


универ- 
можно 


1. вашеная капуста — { 


Ў\ сальный продукт. Ее а 
добавлять в супы, подавать каксалат 
или гарнир. Иочень часто она лервон 
расходится на праздничном столе. 


7! 


З кгкапусты, по 1 кгморкови 
и репчатого лука, 0,5 кгсладко- 
го перца, 400 г растительного 
масла, 3/4 ст. 9%-ного уксуса, 
0,5 ст. сахара, 1 ст.л. соли. 

Капусту нарезать крупными 
кусками, морковь — кружками, лук 
— кольцами, перец — соломкой, 
Поместить все в большую посуду, 
Растительное масло, соль, сахар, 
уксус довести до кипения, залить 
этой смесью подготовленные ово- 
щи и варить 10 мин. Можно доба- 
вить 1 ч.л. (или меньше) молотого 
красного жгучего перца. 

Готовый салат разложитьвлит- 
ровые банки и хранить в холоде. 


томужезаготовка квашенойкапусты 
— отличный способ обеспечить на 
всю зимузапас витаминов и ценных 
питательныхвеществ. 


© Ни один рот без капусты не 
живет. 

® Сергий Радонежский — хра- 
нитель кур. 


— ПАДЛЕОР 


10 КОЕ 178 прочных деревянных кадках. Небольшое количество (52 
Отобратьз ъ в стеклянных банках или глиняных горшках. 

Д9 ззеленых листьев кочаны капусты, нашинковать 
гна 10 кг капусты). 
адки посыпать тонким слоем ржаной муки, ПОК: 
и листьями и плотно набить кадку рубленой каз 
апустными листьями. Для вкуса и аромата можно 
Или нарезанные кружочками морковьи антоноВ” | 
Уснику или клюкву, Сверху на капусту ПОЛОЖИТЬ 


но снять, а деревянный кружок! 15 
промыть кипятком, з 


мена тмина и 
Капуст 
емкость (лучше т 
вода покрыла всю 
Слить, а капусту перем сту. Че 
пряностями. Переложить В Морко! ЛЬЮ Й 
кружок и гнет. Далее поступать оложить 
квашении. обычном 
Следует знать, ч 


то кап 
Способом, долго не храни ста, Квашенная таким 


Со свеклой 


10 кг капусты, 2-3 кг свеклы, 3-6 стручков крас- 
ного острого перца, 10-12 ла 


вровых листьев, зелень петрушки, сель- 
дерея. 


Состав рассола: на 5 л воды — 250-300 г соли. 

Кочан разрезать на 4-8 частей, уложить в емкость, перекладывая ку- 
сочками свеклы, нарезанными зеленью и перцем. Залить рассолом. Далее 
поступать, как при обычном квашении. 


Да... хороша квашеная капуста. Люблю я ве, | 

только вот не всегда раньше удавалась она такой, | 

каку бабушки. Но, перелистывая ее старинные кули- | 

2) нарные записи, нашел несколько советов, сода, 

/ которым теперь капусточка уменя вкусненькая! | 

РЯ о, что, следуя при закваске этим незамыс- . 

Приятно, советам, соседи, скоторыми я поделился | 

ловать иными секретами, теперь и мне по баночке ! 

4 бабушк сят, не забывают, кто их правильно «гото- | 
222 х= пить витамины» на зиму научил. ў 
Д Э@ и 2 Для квашения следует брать капусту поз- : 
50 дних и среднепоздних сортов. Квасить капусту, Г 


рено в Бктябре НО не покрывалась плесенью и не перекис ' 
тобы квашена. 


е полено. $ 
ерху кладут осиново аже кислую, лучше не промывать, так как } 
Квашеную капусту ны имикроэлементы. Перед варкой ее надо 
сту. 
теряются БЫН по вкусу и свежую капусту. | 
г НИ ‘сах: и капусты столько же витаминов, сколько и в. 
оле квашен 
т будет еще лучше, если ее равно 
ты бутылка на З ведра капусты). . 


Я. 
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ЗАГОТОВКИ С КАПУСТОЙ 


и родов ваний 


Салат «Осень» 


Очень люблю заготавливать салаты, потому что они универсальны: 

и закуска, и гарнир, и приправа к мясу, и зарравка для супа. _ 
Вскипятить 1 л томатного сока или З ст. воды с 1 ст. томатной пасты, 
0,5 ст. сахара, 4 ст.л. соли, 1 ст. растительного масла и1ч.л. уксусной 
эссенции. Добавить 2 кг кабачков, нарезанных кубиками, и тушить 10 мин; 
положить 7 нарезанных морковок и немного нашинкованной свежей ка- 
пусты, тушить 10 мин.; ‘добавить 3-4 сладких перца, нарезанных соломкой, 
итушить 10 мин; положить 10 луковиц, нарезанных полукольцами, итушить 
еще 10 мин. За З мин. до конца варки добавить измельченную головкучес- 


нока Разложить в поллитровые банки и стерилизовать 10 мин. Закатать. 
Зоя МАКСИМОВА, 


г.Н.Серги Свердловской обл. 


Перец, фаршированный капустой 


Маринад: 1 лводы, 1 ст. сахара, 1 ст.раститель- 
ного масла, 150 г9%-ного уксуса, 2 ст.л. соли. у 
Капусту и морковь в произвольных про- Ж 
порциях нашинковать, наполнить чашечки Д% 
сладкого перца, предварительно положив в ® 
каждый стручок по зубку чеснока. Перец уло- 
жить в литровые банки, залить кипящим марина- 
дом, стерилизовать 15 мин., закатать, укутать. 


Вера СОНИТЬКО, 
г.Полоцк. 


(Спиттивить Салат из капусты с огурцами 


с Белокочанную капусту очистить и на- 
шинковать. Соленые огурцы промыть, мелко нарезать или 


менить прокипяч 
понадобится в 2 


И: квашеной капусты можно 

вить гарнир кмясув лучших. 
традициях: капусту смешать снар 

иками луком и потушить в жире. в 
ягодами можжевельника. При необ 
д 29бавить бульон, белое вино или: 
ки СЛипритушении положить в 
и и сливы, получится и вовсе! 


9и - А 
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Учшие дни для зак 
(вечер), 7-10,27 26° 


Салат 
нашинк 
моркови 

› Сладк 
Шт. гво: 


З кг кап 
усты 
сочками 


Мария ШИШТИ дд 
п.Ленок Минской обл. Р 


Зкг красных помидоров, по 1кг огурцов, сладкого 
перца, свежей капусты, репчатого лука, моркови, 1 
ст. подсолнечного масла, 125г3%-ного уксуса, 0,5 ст. 
сахара, 3 ст.л. соли. 

Помидоры, огурцы, перец, капусту нарезать соломкой. 

ук — полукольцами. Морковь натереть на крупной терке. Все 
перемешать, добавить сахар, соль, ое масло. Тушить 10 мин. после за- 
кип нные банки, закатать. 

ания: Разложить в стерилизова Д 

д.Мордва, Татарстан. 


оососоооооооо20000700000000000020000022000000 
000000с00000000< 2220000000009 


тот овощ поддерживает бодрость духа и 
этос — высказывался по поводу ' 
ты Пифагор. 3 
Ка устный сокрекомендуетсяприцелом спис З 
ке заболеваний — оггастрига гидизбета до брон. 
ений в работе п 5 
хитаи нарушающее качество капусты для 
оброй половины человенествајш другови 279 
имый продукт для тех, чтает 
а кстати, и ранет т волшебноа са 
; ошить све; , ‚по- 
т следует размять руками (чтобы 
сол елился сок), сбрызнуть растительн 
ь НН ‘добавить немного яблочного уксуса, 
ых аб рать. Положить нарезанный кольцами 
о перат яблоко, измельченную свежую зеле 
» натертые морковь и ута или лимона. 


мл а - 


са. 
эм 


2 только из капусты, но и других овоще 
заготовок м расскажу на стр. 12-15. 


ани 


огда приходят неожиданные 
К" я сразу бегу в кладо- 
вую и достаю по баночке лечо. Оно 
не только вкусным получается у 
меня, когда готовлю по вашим чи- 
тательским советам, но и выглядит 
настолько аппетитно, что первыми 
пропадает со стола! 


«Сентябрь» 


5 кгтвердых красных поми- 
доров, 4 кг красного сладкого 
перца. На 1 кг томатно-переч- 
ной массы — 30 г соли, 2 ст.л. 
сахара. 

Помидоры очистить от кожицы 
(чтобы кожица легче снялась, то- 
маты надо ошпарить кипятком и 
сразуже опустить в холодную воду) 
и пропустить через мясорубку. То- 
матную массу уварить на медлен- 
ном огне в З раза. Добавить соль, 
сахар и нарезанный кусочками или 
дольками (шириной 2 см) сладкий 
перец. Варить 10-15 мин. Готовое 
лечо разложить в литровые банки 
стерилизовать 30 мин., закатать. ' 

ғ Евгения ПАРФЕН ТЬЕВА, 
ст.Канютино Смоленской обл. 


ему налив. 
инает ест 


"Раз пять. н, 


"ОСЕНЬ В БА 


о 
Приходит муж 


пиаре 


НКЕ ЛЕЧО 


сентябр а 


З кг помидоров, 6 стручков 
сладкого перца, 6-7: зубчиков 
чеснока, 1 ст. сахара, 1 ст.л, 
соли. 

Половину помидоров и перец 
нарезать соломкой и сложитьвка- 
стрюлю, добавить измельченный 
чеснок. Все варить 10 мин., после 
чего выложить оставшиеся наре- 
занные помидоры. Положить соль, 
сахар, варить еще 30 мин, Раз- 
ложить в стерилизованные банки, 
Закатать. Лечо натуральное, без 
масла — просто вкуснятина. 

Любовь МШАР, 
г. Береза. 


«Яркое» 


З кгболгарского перца, 1 ст.л. 
соли, по 0,5 ст. сахара и расти- 
тельного масла, 15 ст. л. томат- 
ной пасты, 1 лводы. 

Все смешать, кроме перца, пос- 
тавить на огонь, довести до кипения, 
затем добавить очищенный отсемян 
инарезанный перец, варить 40 МИНЕ 
разложить в банки, закатать. 

Елена ГРИДНЕВСКАЯ, 
г. Белорецк, Башкортостан, 


== 


ОСЕНЬ а 
тен... "а ВБА| КЕ 


200 гзелени петрушки, 1л воды, 200г }) 
9%-ного уксуса. ) 
В посуду влить воду, уксус, масло, 
положить соль, сахар, нарезанные пе- 
рец, чеснок и петрушку. Все довести 
до кипения. В кипящую массу опустить 
нарезанную кубиками тыкву. Варить, 
все время помешивая, 30 мин. Горячую 
массу разложить в стерилизованные 
банки, закатать. 
Чеслава СИКИРЖИЦКАЯ, 
г.п.Городея. 


Маринованная 
с яблоками 


Спелую тыкву очистить отко- 
Журы, нарезать кубиками, ябло- 
Ки, удалив сердцевину, — долька- 
Ми Все бланшировать в кипящей 
Воде 5 мин. и сразу охладить в Я 
Холодной воде. Разложить тыкву а ак а) ©) 
Ияблоки в банки. Сварить мари- Ў Из тыквы готовят различные ў 
Над: на 1л воды — 1 ст.л. соли, ` блюда, которые очень питательны ў 

ст.л. сахара, 30 г яблочного $ исытны. Тыквужарят, варят (после | 
Уксуса, З шт. гвоздики, по З ) { варкитыквунадооткинутьнадурш- ) 
"оРошины черного и душисто- ў лаг, чтобы вкус ве ме УИС ое : 
ма перца. Залить банки гора . и побрьлони ааа 
надом и закатать, укутав д! . го количества воды. Особенно по- 3 

. 


$ 
$ 


Полного остывания, Ч, пулярна пшенная каша с тыквой. 

ота АНА сода, Тыква вкуснее и полезнее всего 
еа в сыром виде. Ее, например, мож- 
но нашинковать на крупной терке, 
смещать с сухофруктами, добавить 
орехи, мед, лимонную цедру, за- 
править сметаной — получится изу- 
мительный салат. Все о пользетык- 
выи много рецептов блюд изнее : 
найдете в №10 «Нашей кухни». 


у 


Осень — согатая пора: доз- 

ея асткеи $ 
сваютна дачном у“: т 

', и перец, и помидоры. . 
отовить из этих ОВ 


ет т 
147. ОСЕНЬВ БАНКЕ а 


г 
стрые баклажаны 
В моей семье этузакускувсе 
любят. Подаю ее как И я 
ным и мясным блюдам. 
1 кг баклажанов, 5-6 стручков 
сладкого перца, 2 стручка горького. 
перца, 3 средних головки чеснока 
зелень укропа, петрушки — по вкусу; 
1-1,5 ст.л. растительного масла. 
„Баклажаны, перец нарезать солом- 

кой, чеснок пропустить через чесночни. 
цу, зелень мелко нарезать. 

На 1 л воды добавить 1,5 ст.л, ук- 
сусной эссенции, 2 ч.л. соли, 
а После закипания положить баклажа- 

Положить на дно литровой ны, варить 2-3 мин., опустить сладкий 
банки 5-6 горошин черного и острый перец, варить 2 мин. Огонь 
перца, 2-3 лавровых листа, выключить, овощи откинуть на дуршлаг 
веточку петрушки, влить 2 остудить. Затем положить 
ст.л. растительного масла, 1 измельченныечеснок, 
ч.л. уксусной эссенции. зелень и заправить, 


Уложить слой разрезанных растительным 
пополам помидоров, слой ко- маслом. 
лец репчатого лука и так, че- Людмила 
редуя, заполнить до верха. ЧИЖАНОВА, 
Всыпать 1 ч.л. соли, 2 2, Ртищево 


ст.л. с верхом сахара, за- Саратовской обл. 
лить кипятком и стерилизовать 
15-20 мин, закатать. 

Инесса ЗВОНАРЕВА, 


г. Верещагино Пермской обл. 


Такая заготовка хороша тем 
что овощи не проходят предв 
рительной тепловой обра! отон 
а, значит, сохраняют все 
полезные свойства: 

На 1 кг моркови нужно взяти 
1 кг помидоров, 1 кгрепча ото 
лука, 600 гсладкого пері р 
укропа: 300 гзелени пе - 

00 гсоли- но! 

Морковь натереть нај р 
терке, мелко нарезать 0 036 
сладкий перец, репнар о 
лень укропа и петрушю И 
соль, смесь перемеша 2 
в банки, закрыть КЕ 2 
нить в прохладном мес! 
Татьяна СТА 


тат 
у 
ый 


консервир 


) 
2 Ч 5 СЇ Г 


_Кукурузу отварить в подсолен- 
нойводевпочатках. З 


Маринад: на 6 полл 
] и 
оды, детровых 
; Ч -ного уксуса, 3 


Разобрать головки че 
встерилизованные поллит бчики 
К [е] ‚ ОЧИСТ, 

крышкой и дать постоять 20.3848 банки. За ить 
22дУРУ еще раз. Воду слить и при > Чтобы 
соли, 2 ст.л. сахара, 0,5 ей Отовить м, 
счесноком, закрыть стерилизо ай 

катать. Через 1-1,5 месяца чесн 
замариновать его и гораздо бы 
чики чеснока всып: 


снок можн 
КоВ холодильнике, но и на балконе, Ро 


Ольга ФЕДОРОВА, 


п.Шарковщина Витебской обл. 


Салат «Любимый» 


1 кгсладкого перца, 0,5 лрастительного масла, 2кг 
помидоров, 1 кгрепчатого лука, 2 кгкапусты, 1 кгогур- 
цов, пучок зеленого лука, по 100 г зелени петрушки и 
укропа, З лавровых листа, по 1 ч.л. молотого душистого 
и черного перца, по З ст.л. сахараи соли. 

Овощи нарезать кубиками, зелень измельчить; смешать 
все компоненты и оставить в большой посудена 2 наса; 93: 
ложить вместе с выделившимся соком в’литровые банки; 
стерилизовать час, закатать, укутать. 


Лидия ДРУЖИНА, 
л/оЗаслоново Витебской обл. 


ч А ДГА саба 


ренье из кабачков 


7 ть 

сир КГсахара залить 1 ст. воды ых и 
П Опустить в него 1 кг оч кабачков: 
езанных кубиками 1х1см 


щен- 
Я до кипения, положить прет на- 
ез мясорубку или Очен» лимон, 


ЭЙ без косточек, нос цел! 


Сухие банки, нен 
Потом закрыть по 


И. Хранить как обыч 


В= скажите мне, вы можете насытиться о 
мяса?Я — нет. Моя женас Удовольствием 


и баранину, и говяди! 
Только бы мясо! 4 ину 


Белорусская жаренка 


800 г картофеля, 0,5 ст. растительного масла, 500 г свинины, 100 г 
сушеных грибов (можно брать свежие или замороженные — 300 г), 
100-150 г сметаны, 100 г моркови, 2 луковицы, 0,5 ст. воды, бульон- 
ный кубик. 

Нарезать мясо кусочками, лук, морковь измельчить, обжарить в раститель- 
ном масле. Грибы отварить (сушеные предварительно замочить) и обжарить 
в растительном масле. 

Все сложить в горшочек, слегка посолить, поперчить, нарезать карто- 
фель кубиками, выложить на грибы и мясо, залить сверху сметаной, сме- 
шанной с бульоном из воды и кубика. Накрыть крышкой, запечь в духовке. 
Подавая, посыпать измельченными петрушкой, укропом. 


Тереса ПАЦКЕВИЧ, 
2Лида. 


Баранина, за 2нная с овощами 

0,5 кгбаранины, 50г сливочного масла, 250 гбаклажанов или кабач- 
ков, 100 гсметаны, яйцо, 30 гтвердого сыра, зелень, соль — па вкусу. 

Очищенные кабачки или баклажаны нарезать ломтиками толщиной 6-8 мм, 
посолить и обжарить на сливочном масле. И 

На сковороду, смазанную маслом, положить нарезанную порцИонЕа иу 
кусочками вареную баранину, покрыть ее ломтиками жареных овощей, залі 
сметаной, смешаннойс сырым яйцом и натертым сыром, и запечь в дух 
Перед подачей посыпать измельченной зеленью. 


„Лариса ПИРОГОВА, 
2.Кропоткип Краснодарского крал. 


со — один из важнейших про- 
МЕ; питания, обладающий 
прекрасными кулинарными качествами. 
: Наряду с полноценными белками, оно со- 
7 з Вещества, которые способс- 
му усвоению пищи. | 


(Мякоть свинины нарезать лом- 
‘тиками толщиной 1,5 см и слегка 
) отбить. Посолить, поперчить, 
Смазать с двух сторон майонезом 

Исложить в кастрюлю, переслаивая 
кольцами репчатого лука Накрыть 
крышкой и поставить в холодиль- 
НИК Ва 2-3 часа. Каждый бифштекс 
обвалять в муке и обжарить в ки- 
пящем жире до румяной корочки. 
Сразу подать на стол. Оставшийся 
лук можно тоже обжарить и посы- 
пать им бифштексы. 
Наталья РЕБРОВА, 
г. Пинск. 


Дима 
дйпа 


«Радуга» · морковью 


Стенки глубокой - 
Узокой кастрюли или жа 800 гговядины (мякоть), 
100 г жира, 500 г моркови, 
100 гнатертого твердого сы- 
ра, 300 г майонеза, 0,5 ст. 
сти, затем — кру- воды, 1 ч.л. сахара, 2 ст.л. 
нонашинкованную муки, соль перещааповкуй 
Ломтики мяса отбить, по- 
солить, поперчить, обвалять в 
муке и обжарить. Морковьнате- 
реть на крупнойтерке, немного 
отварить, посолить, выложитьв 
сотейник, сверху уложить мясо 
Ксения МАКСИМОВА, (М Залить водой. Тушить час на 
> 2нижние Серги С, вердловской обл. медленном огне: 
Я В майонез добавить сахар, 
перемешать и залить им мясо. ' 
Тушить до готовности. За 10 ( 
мин. до снятия с огня посыпать. 
сыром. В 
Наталья ПОЧКИНА, 
Брянск 


ети впервые пошли в шк. 
д еще не придумали для 
Тогда переверните страницу — мы = 
сделализавас аа 


Е-е 


Пет" месяц прошелс тех. 
ский мальчишка, Ма, 


товарищ, в школу пошел, 
летит! Вс 


ДИЛ, нои 
нов достаточное количество получал. Во: 


очередной раз с удовольствием обратилис 
к письмам читателей, с помощью которых | 
составили примерные блюда для первоклас. 
сника, которыми он могбыне только поза! 
ракать, но и с собой в школу взять, й 


Молочный суп 


2 л молока, яйцо, 1 ст. во- 
Салат ды, крахмал, соль, сахар — по 
7 вкусу. 
«Школьный» Яйцо взбить с водой, добавить) 
200 г печенки отварить, остыв- соль, сахар, крахмал (или крах- 
шую натереть на крупной терке, луко- мал пополам с мукой). Причем, ) 
вицу измельчить, пучок зелени на- крахмала взять столько, чтобы 
рубить, свежий огурец натереть на тесто было как на тонкие блин- 
крупнойтерке или нарезать соломкой, чики. Блинчики испечь, остудить. ( 
добавить 0,5 ст. натертого на крупной Нарезать ленточками, как лата 
терке твердого сыра. Все смешать и Молоко вскипятить, засыпать! 
заправить майонезом. него блинные ленточки, эщев а 
Такой салат заряжает энергией и вскипятить. Можно добавить 


улучшает настроение. вочное масло. РЕНКО, ) | 
Лариса БОЛОТОВА, Наталья СИТЕ 
г.Апатиты. д.Николаево Вите! Ў 


Гренки картофельные 


6-7. ломтиков любого хлеба, 2-3 картофелины, яйцо, 1 ч.л г 
"бульонной приправы, луковица, молотый черный перец — п ть. 
ценный картофель натеретьна крупнойтерке жидкость о 5 
‚измельченный лук, приправу, переци размешать: нара 
20 положить на каждый по 1 ч.л. массы. Обжариват! 
миной корочки в сковороде с растительнь 


— Увас есть сардины? 

Г — Вам каких: испанских, 

португальских или французс- 

ких? 

= Все равно. Яне собираюсь 

Сними разговаривать. 
ч 


В Сл 
2 банки консервов из сар- 
дин, молотый перец. 


теста — 1,5 ст. муки, 200 г 
сливочного масла, 0,5 ст. во- 
ды, соль. 

Для смазывания — 1 яйцо. 


3 муки, сливочного масла, 
воды и соли приготовить слое. 
ное тесто, раскатать его в пласт 
толщиной 0,5 см, разрезать на 
одинаковые прямоугольники и 
Смазать яичным желтком. На се- 
редину каждого прямоугольника 
положить по половине разде- 
ленной вдоль крупной сардины, 
поперчить ее. Нижние концы пря- 
(( моугольника соединить, положив 

один на другой, верхние — ос- 
) тавить открытыми. Разложить 

слойки на противе 
в хорошо нагі 


ВО, 5 ст. теплог 
вести 20 г дрожжей, добавить 
250 гнатертой моркови, Зяйца, 
1 ст. муки. Когдатесто поднимет- 
ся, добавить 250 г маргарина, 1 
ст. сахара, 0,5 ч.л. соли. Заме- 


сить не очень крутое тесто, всыпав 
еще около 500 г муки. 

Дать тест 
заполнить вы 


о молока раз- 


Алексей СМАГІ ИН, 
2. Могилев. 


Наталья С 'ИДОРЕНКО, 
9.Николаево Витебской обл. 


дети, 
анас, 


ОЗ 


Супизкабачков 


сігрибами 
2,5 л | 
воды, | : Е 
100 г 
свежих { 
белых 
грибов; 
100гка- 
бачков, 
50 г картофеля, небольшая 
морковь, по половине корня 
петрушки и сельдерея, поз 
мидор; 1 ч.л. растительного) 
масла, 1 ч.л. сметаны, зеле- 
ный лук, соль — по вкусу. 

Картофель и кабачки очис- 
тить, нарезать ломтиками тола 
щиной 0,5 см. Коренья и морковь 
очистить, натереть на крупной, 
терке, спассеровать в раститель- 
ном масле и за 2-3 мин. до окон 
чания пассеровки добавить, 
мельченный зеленый лук На 

Подготовленные гри И 
шинковать, положить в ки я 


ить, 


пмаринованных грибов, 1-2 
ЛИНЬ? 1-2 небольших со- 


гурца, четверть средней 
ы, 


се соединить, пере- 

айонезом, уложить 

ицу и посыпать мелко 

еным луком. 

Лариса СУРЖЕНКО, 
ст-Ленииградская 

Краснодарского края. 


Стоит строго придер- 
сиваться правил соле- 
я супов: рыбные и су- 
из морепродуктов со- 
начале, чтобы рыбу 
ивать в подсоленном 
а мясные и овощ- 
енно содержащие 


Оладушки 
гречневые 


Этотрецептродился из рае 
то. Часто остается река прив 
я брасывать. Реш 
ходится вы ат 
нтировать и 
поэкспериме лолу. 
вкусное бл 
чилось очень са 
2-летняя дочь и муж ели с уд 
ольствием. Е, х 
В 2 ст. отварной гречки, 5 кав 
тофелин, большая луковиш д 
яйцо, 5 ст.л. с горкой муки, бу 
льонный кубик, соль — по вкусу, 
зеленый лук, 1 ч.л. соды, пога 
Й м. 
шенной уксусо 
Картофель и лук натереть на 
мелкой терке, перемешать с оа. 
тальными продуктами. Вика д 
вать ложкой массу на сковороду 


е. 

ительном масл 

еа Елена ЦЕХАНОВИЧ, 
д.Заречье Минской обл. 


НИ 


УСНО 


Рагу с говяжьей 
тушенкой 


5-6 картофелин, банка говяжьей 
тушенки, 2 соленых огурца, луко- 
вица, 1 ст. л. томатного пюре или 2 
спелых помидора, 1 ч.л. муки, рас- 
тительное масло, соль — по вкусу. 


Мелко нарезать лук и обжарить его 
укой в жиру от тушенки или в рас- 
тительном масле, добавить томатное 
пюре и немного воды, тушить 3-5 МИН 
Нарезанный брусочками картофель 
посолить й поджарить в растительном 
масле отдельно. Положить в кастрюлю, 
добавить лук, тушенку, мелко нарезан- 


ные огурцы, все перемешать и тушить 
на медленном огне 10-15 мин. 


Запеканка 
«Скромница» 


5-6 картофелин, 500 г свежеза- 
мороженной мойвы, 


см 


60 г твердого 
сыра, З ст.л. сметаны 


50г растительного 
перец — по вкусу. 


‚ ст.л. муки, 
масла, соль, 


МЕНЮ ОТ «КУХОНЬКИ МИХАЛЫЧА И 


о] 
№ 9, сентябрь 2006, 


Мом хозяйкам после сезона от- | 
пусков совсем не хочется фанта- 
Зироватьи удивлять семью новыми блю- 
Дами. Но ведь нужно радовать любимых. 
Попробуйте меню, предложенное нашим 
читателем Сергеем. Оно порадует своей 
новизной, а блюда — вкусом! 
Здравствуй, Михалыч!!! 
Пишет тебе постоянный читатель Сергей в рубрику «Меню от «Ку- 
хоньки Михалыча». По этим рецептам мы готовили на практике, а те- 
перь удивляю свою семью. 


«Оладьи фаршированные» 


Все продукты беру произволь- 
но. Сырой картофель натереть на 
терке, добавить соль, сырые яйца, 
немного муки, измельченный чес. 
нок, пропущенный через мясорубку 
лук, черный молотый перец. От 
дельно приготовить фарш грибной 
или мясной. 

Можно мясо птицы протушить и, 
когда оно легко будет отделяться от 
костей, мелко нарубить. 

На раскаленную сковороду вы- 


ложить картофельную массу, на нее — немного фарша (или мяса птицы), 


сверхуснова — картофельную массу. Обжарить с двух сторон. Очень вкусно 
со сметаной, 


Рассоль 


Продукты беру на гла 
затем положить в кипящи 


О ОТ«КУХОНЬКИ МИХАЛЫЧА» | 


«Шницель куриный» 


2 средних окорочка, подсушенный батон, 4 сырых яйца, сливочное 
сло, лук, чеснок, соль — по вкусу. 
| Болит мясо птицы от костей, пропустить 2 раза через мясорубку с за- 
(моченным в воде и отжатым батоном и луком, посолить. 
) Если пропускать через мясорубку больше двух раз, то масса получится 
|) водянистой и тяжело будет ее формовать, такая ошибка получилась и у нас 
(на практике, но все равно было вкусно. Сформовать небольшие лепешки 
— (извыбитой массы (если масса будет выбита, то блюдо получится нежным 
Ги вкусным), на середину уложить кусочек сливочного масла, защипнуть 


лепешку, обмакнуть во взбитых яйцах. Обжарить с двух сторон и подавать с 
картофельным пюре. 


«Необыкновенный чай» 


1/4 ст. крепко зава 


ЕА 


ПОМОЩНИКИ В ДОМЕ Б 


{Года И соль в доме присутств уют всег- 
З да. В основном мы используем их для 
приготовления еды: соду добавляем в тесто, 
чтобы оно было более воздушным, а ужо со- 
ли и говорить нечего. А оказывается, ихмож- 
но применять при решении других бытовых 
вопросов и для Улучшения здоровья! 


ооо оооооаососо 


м н 


0200 


$ 


$ 
ў 
х 
Ў 
Ў 


$ 
$ 
$ 
$ 
$ 


$ приятных запахов. Достаточно с 
$ 


3:1 ивымыть руки полученным составом. 


© Может спасти вашу кухню от пожара. Еслив сковороде загорелось 
масло, нужно слегка посыпать его содой. Это остановит пламя. 

© Хорошо освежает дыхание. Если подрукой нет зубной пасты или хотя! 
быжевательной резинки, можно растворить ї 
ч.л. соды в стакане воды и выпить. Этот зуб: 
Ной «эликсир» нейтрализует молекулы кисло 
вызывающие неприятный запах. 

© Является хорошим средством очис- { 
тки ковра. Если на ковре сделала лужу ва 
любимая собачонка, нужно засыпать пятн 
содой, чтобы ковер не потерял цве г. Ч. 
1-2 мин:, когда сода набухнет, собра 
лесосом. 4 ой 
Ф Избавляетотизли 


ЩНИКИ В дом 


00000000090000000000000ооооооосоооо 


1 
Р. 
р. 
а 


В.м саду бузинуя посад 
как узнал, какая она пол 
бузины обладаю 


(плоды созревают в сентябре-октябре) 


Компот с яблоками 


150 гсушеных яблок, 50гс 
100 гсахар 
Яблоки варить 10- 15 мин 


ушеных ягод бузины, 
а, 1 ч.л. лимонной кислоты, 1 лводы, 


добавить плоды бузины, довести до кипения, 


всыпать сахар, лимонную кис лоту и варить до готовности. 
Ж. асосн ооо 
еле `  Призадержке мочи у} 
1 ст.л. сиропа из ягод бузины, 1 ст. 


` детей корень черной бу- } 
{ зины рекомендуют в ви- | 
‚ де порошка добавлять по. ў 
сироп, добавить жела-‘ щепотке в чай или пищу } 


‚ процедить и разлитьв $ больного ребенка. 


со взбитыми сливками. * И. $ 


И 8 Ажем 


При Сахарном диабете 1 кг ягод бузины, 1 кг сахара, ' 
# пьют отвар из корней черной # 1-2 ст. воды. е 
{ бузины (15 гна 200 мл воды) | Ягоды пропустить черезімасоя 
{ по Тст.л. Зраза в день. ` рубку, добавить сахар, водуи варит ( 

оросоос нн =” до необходимой густоты, 2 


Пюре сладкое зе 
1 кгягод, 300 г сахара. жить в сте: 
Ягоды растереть, добавить сахар, довести до кипения, разл =; 


ішками их 
е банки, пастеризовать 15 мин, Закрыть кры! 
в прохладном месте. 


Сок 


1 кгягод, 400 гсахара. 

Ягоды залить кипятком на5мин:, 
откинуть на дуршлаг раздавить 
пестиком, отжать сок, добавить са- 
хар, довести до кипения. Хранить 
в закрытых бутылках в прохладном. 
месте. 


воды, 0,5 ч.л. р 
латина. 

В воде развести 
тин, кипятить 10 мин. 
вазочки: Подавать 


азмоченного в воде же- 


довести до кипен 
тые бутылки, зак 
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Помню, как дед с бабушкой рассказывали, как они познакомились, Дело 


ил. Там-то он и встретил молодую, 
‚задорную, умную и очень красивую девушку. Раз встретил, второй, а потом 


повал, и вскоре сыграли шумную и веселую свадьбу. 

Только через много-много лет, когда уже и мы, внуки, подросли, открыла 
бабушка тайну нашей семье. Атайна заключалась в том, что она за дедушку 
замуж не пошла бы, если бы не был он уж очень воспитанным! 

Вотстех пор и принято в семье всегда вести себя правильно, соблюдать 
Этикет. Особенно когда мы устраиваем большие застолья или ходим на зва- 
ные ужины или обеды. Уже даже Машенька научилась ловко справляться с 
ножом и вилкой, всегда здоровается перваяи 

никогда не прерывает разговор взрослых. 
Правда, правила этикета постоянно 
меняются, но все же основные, при- 
нятые во многих странах 
мира, сохранились с 
давних времен. Мно- 
го лет их корректи- 
ровали, собирали по 
Разным странам и, 

наконец, пришли к 
«стандартам», 


йчас, хотя прошло мног. 
льшом кругу семьи и 
сталк емой: что 
тоонупраздничным? Ведь 
"ого торжества. 
{5 случается ‘итакая си 
разместить за риглаше 
любит подпе Олом. Как 
то слов она п ом, собрав 
Г] 


Обычно этот 
пирогя пеку осе 
нью 
созревают яблоки. Отсюда и название пирана моем дачном участке 


«Осенние яблоки» 


е яичные желтки, сахар 
Ьшой крепкий полиэтил 


того теста, запечь в духовке; 
Елена ИСТОМИНА, 


п.Боевой Омской обл. 


Печенье 
«Сметанное» 


Разбить яйцо, добавить 0,5 сте 
сахара, 1 ст. сметаны, ванилин; 


0,5ч.л. соды, погашеннойу! 
мешать и всы 


столько муки, чтобы получило! 
мягкое тесто, Чем тесто 

тем нежнее получится” 
Раскатать тесто в пласттол 

1 см, вырезать Фигурки 
сахаром, выложить нај 


творожное 
суфле 


° 500 г творога, 1 ст. лимон- 

(ного сиропа (смешать сок ли- 

Мона, 0,5 ст. воды и 2 ст.л. са- 

) хара), 50 г сахарной пудры, по 
гизюмаи ягод. 

Творог, сахарную пудру и ли- 
Монный сироп взбивать мик ером 
Змин. Готовое суфле разложить в 

калы и Украсить изюмом и яго- 
дами. 

Светлана ПУЗЕВИЧ, 


2. Жодино. 


Многие готовят сушки, за- 
) полняя серединку мясным фар- 
} Шем, амы любим 


Сушки десертные 


500 г магазинных сушек за- 
‘лить теплым молоком, выдер- 
ать, чтобы они набухли, но не 
аскисли. Приготовить начинку из 
рога, сахара, изюма и вани- 

а. Можно вбить в начинку 1-2 


ушки, а в серединку 
инку. За- 


Пирог «Скорый» 


5 яиц, 
щепотк 
ке нож 
стружк; 

Вм,у 


вую струж 
всыпать м 


6 Зинаида СЕМЕНИХИНА, 
с.Красная. Слободка Орловской обл. 


Люблю я Выпить... Вот л, 
не алког. 


1 л кипяченой ВОДЫ, 4 ст.л. сах 
верха) сухой мяты, 0,5 ст. кипятка. 

Эту залить кипятком и дать наст 
перебрать 


Наталья БОЛОТ. ОВА, 
2. Апатиты, 


2 ст.л. сушеной 
мяты, 1 ст. чернич- 
ного сока, 6 ст.л. 
и сахара. 

| Мяту заварить 
1 ст. кипятка, дать 
настояться 15 мин., 
охладить, проце- 
дить, влить в чер- 
ничный сок, развес- 
ти З л холодной ки- 
пяченой воды, рас- 
творить сахар. Пода- 
вать со льдом. 
Валентина СТОЛЯРОВА, 
г.Могилев. 


300 г брусники, 3-4 яблока, 
1,3 ст. сахара, 5 ст. воды. 

Яблоки промыть, очистить, на- 
резать дольками, удалить сердце- 
вины, Из отвараяблочной кожуры, 
сердцевин и сахара приготовить, 
сироп. Сироп процедить, поло- 
жить в него дольки яблок, закипя- 
тить, добавить моченую бруснику 
и охладить. 


Людмила ХОМЕНКО, 
п.Тимшер, Коми. 


ЦА 

Ч аи 
Чайник (заварной) залить горя- 
чей водой, прогреть, воду вылить, 
всыпать 2 ч.л. заварки, щепотку 
соли и залить горячей водой на 
1/3. Накрыть салфеткой, дать пос- 
тоять 5-7 мин., затем долить кипя_ 
ток и снова дать постоять. Такой 
( чай заваривала еще моя бабушка. 
) ‚ завариваю чай с листьями 
родины, мелиссы, 
ай получается очень 


и 
т 


А 
«4 


римский тмин. В общем, это почти 
ень легко, но укмина более нежный 
_ аромат). Семена кмина можно класть в хлеб, в сырное печенье, в супы 


И овощные блюда, особенно хорошо (на мой взгляд) кмин идет к рыбе 


‚ Лимонная, апельсиновая, мандарина 
‘орка цитрусовых плодов (без г О 
ловатого подкоркового слоя), либо натер 
либо измельченная, либо НЕ 
ельченную или натертую цедру мо Ех 
асть в тесто для выпечки, в крем, а с 
есерты, в соусы (в том числе в о 
Заким блюдам, чему многие удивля_ 
ісушенную цедру большими куска” 
10 использовать при пра 
имонную цедру, кромето х рыбных 
екоторые виды супов, т 
х блюд. Впрочем, это налю ля: 


о а 


кин 


‘А НАПОСЛЕДОК Я СКАЖУ 


«КУХОНЬКА 


ОМА ] \ | Д, И 
МИХАЛЫЧА» га ә 001 | танд ИЛ] 
"№ 9, сентябрь 2006г. ` Давайте поднимем бокал за то 
Шеф-редактор Чтобы счастье было в каждой ко, 
Татьяна САНЧУК | нате дома, 24 
Тел./факс (8-10-375-222) Г Чтобы здоровье было в каждом ор- 
а | ар ганевашем Е 
хо | и издатель _ тобы деньги были в каждом ка ма- { 
900 азе лескай дом | не вашем, и тогда удача будет ЕР 
ило орегистрации ) Е Т амара ГОН' ЧАРУК, 
27:01:09 2006. С Та г.Псков. я 
214000 г. Смоленск, 7 уа ре 
ул. Тенишевой, 4«А» , 
 Плефоны ‚ Поздравляю Тамару ГОНЧА- 
(84812) 64-75-65, 64-75-64. ‚ РУ 


Т/ф 64752 Кизг. Пскова. В этот раз тост 
зекгетаг@зтоепзК 1о|ока. сот | сразил меня своей оригиналь- 


Для писем: - ностью. Особенно приятно бы- 
ое | ло моим друзьям, на новоселье 
ммлдоюка-сот с | которых я произнес его. Очень 
Распространитель | рад, что у меня есть столько дру- 
ООО «Толокав России». . 


аи зеи-читателей, благодаря кото- 


61-19-80, 64-75-35. ‚ рым я за столом удивляю всех 
В Казахстане . г 
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брых отзывов, = 
получившие максимальное число доб х 
тшо смоленск, — КАПУСТА ДЛЯ ЛЕНИВЫХ. Салаты, а те 
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ни кци 
1: пК@тоюка. сот. <. вы можете заказать иран 
отправив всего18:руб: 20. опа 


татели, при- | 
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ЗЕМЛЯНИКИ 


 СТРЯДКИ — 
| НА \ СТОЛ! 


ЦЕЛЕБНЫЕ 
7: геч 


ў носом, глаза покраснели и ручьем льются слезы. Увы, начинаю привы- $ 
$ кать к сезонным обострениям аллергии. Вообще, эту болезнь не зря 
ў называют «болезнью цивилизации» — с каждым годом число людей, *\ 


0000000000 


Ж 
А ртт ртс чер 
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ІР 9 6 \ \ \ ) Щ РТ 1 
Попробуем защищат 
Наступило лето. Пригреваетсолнышко, цветы цветут, птички весело 
чирикают — благодать! А я в такую прекрасную пору опять захлюпал 


которые страдают от аллергии, увеличивается. Причем, эта напасть 
может доставить неприятности не только летом, но ивлюбоевремяго- 
да. Веществ, вызывающих аллергическую реакцию, около 20 тысяч 

В стерильную камеру я себя, конечно, не помещу. Что же делать? 


$ Будузащищаться! Ис вами опытом поделюсь, может, вместе болезн 


х и одолеем. 


Вообще, как мне известно, аллер- 
гия — это не болезнь, а проявление 
повышенной чувствительности им- 
мунной системы при контакте с ал- 
лергеном. К сожалению, невозмож- 
но предвидеть, у кого и 
на что именно может воз- 
никнуть аллергическая 
реакция. Склонность к 
ней чаще всего заложена. 
5 в генах. Если болеетодин 
5 из родителей, вероят- 
5 ность того, что ребе- 
$ нок будет аллергиком 
$ — 50%, а если оба, то 
$ почти 100%. 

Наша газета — ку- 
® линарная, поэтому я 
* подробнее расскажу об 
$ аллергии пищевой. Но если вас ин- 
> тересует, как можно избавиться от 
$ холодовой аллергии или поллиноза, 
* астмы, очень рекомендую обратить- 
сяк №5 газеты «Секреты исцеления», 
отораявышлав издательстве «Толо- 
» 30 мая. 

Внешне пищевая аллергия про- 
я сыпью, но вполне возможныки- 
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00 
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шечные колики, расстройство стула 
Как я уже говорил, аллергия мо 
жет возникнуть на что угодно 000; 
бенно сейчас — в век продуктов: На 
пичканных трансгенами. Новсеж 
осторожностью относитеськкоров 
ему молоку, яйцам, рыбеим 


меду, орехам. . 
А вот блюда йЗ 
жирной баранины, 
_. нины, кабачков, тыкв 
СА капусты, перловки, пшена 
кисломолочных продукті 
можете готовить смело! Ест Ь 
и секреты в пригото, 
пищи для людей, сі 
к аллергии. Практик. 
зывает, что блюда из печені 
отваренных на пару продуктов м 
аллергенны, чем вареные, туш! 
или жареные. 
С удовольствием попробовал 
приготовить низкоаллергенные бл 
дапо рецептам читателей, мео: 
понравилось. Иівамірекоменд о! 


Ваш Ми 


00000000000000000000%9 
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Картофель фарши рованный" 


10 картофелин Карт К 
офель в М Е 
одинакового ф кожуре вымыть холодной водой, на- 


Баротов тэра солью, положить на сковороду и испечь в ду- 
нь вке до готовности. У готового горячего картофеля 
срезать верхушки, вынуть мякоть, оставив «стакан- 


=. 


масла, 

З сырых чик», протереть выну- А 
желтка, тую часть через сито, | 
100 гтер- смешать с маслом, . 
гохо сыра, сыром, жөлхаєй и 

т о 

соль — = 

ЮУ сой нафаршировать 


клубни, посыпать тер- 
тым сыром и запечь в 


духовке. 
Валентина АМЯГА, 
г. Спасск-Дальний. . 


Кабачки салом № 


На 3 кабачка не- Кабачки нарезать небольшими кубиками, тушить 
большого разме- в подсоленной воде вместе с мелко нарезанным и 
ра 0,5 ст. воды, обжаренным'на сале луком. Заправить томатом-пю- 
луковица, ре, добавить рубленые, сваренные вкрутую яйца со 
2 яйца, 200 гне- шкварками, посыпать сверху тертым сыром, запекать 
соленого сала, в горячей духовке 10. мин, 


2 ст.л. томата- 
Елена СУХАНОВА, 


пюре, З ст.л. 3 
тертого сыра, х. Качалин Волгоградской обл. 


соль — по вкусу. 


Г Проявление пищевой 
аллергии у де- 

тей называют диатезом. 
Главная задача родителей — не 
запустить болезнь и не дать ей пе- 

_ рерасти в нейродермит. На следующей 
анице я поделюсь очень успешным 
собом лечения диатеза. 


`АЛЛЕРГИИ — НЕП 


ре" 
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0000000000000000000000000000006000©00 оо 
Внучка Машенька, когда была совсем маленькой, 
страдала диатезом. У детей аллергия гораздо тяже 
лее протекает. Вылечить малышку нам помогла яйч. 
ная скорлупа. 3 
Только скорлупа понадобится не отмагазинного яйца, і 
а оттого, изкоторого вылупился цыпленок, высиженный 
наседкой. В деревне такую найти проблемы не составит, 
Скорлупувымыть, сложить в марлевый мешочек, опустить $ 
в кипящую воду, проварить 1-2 мин., дать настояться. Раз= 
бавив настой холодной водой, купать в нем ребенка. 3 
Но еще большая эффективность от лекарства из скорлупы, пр! 
нятого внутрь. ў 
Скорлупу яйца (тоже деревенского) начисто обтереть, но не мыть, 
Высушить и размолоть в кофемолке в порошок. Давать малышу по; 
щепотке этого порошка три раза в день вместе с едо. 


Тыква, 
запеченная с мясо, 


Приготовить фарш: 300 гтел. т 


ГУ 


5 Ў ного хлеба, 1 ст. молока, 2-3 я 


Ы 50 гмаргарина. 
ожки Мясо пропустить через мясоруб 
Пир а 0 вместе с размоченным в молоке хле 
с пшенкой бом, добавить яйца, растоп, ь 


марга Я 
8-10 картофелин, по 1 ст. му- ргарин, соль, перец 


киипшена, Зст.л. растительного 
масла, соль, перец — по вкусу. 

Очищенный вареный картофель 
размять, добавить муку, перец, 
соль, размешать, сформовать не- 
сколько лепешек. В центр каждой д 
(положить начинку: сваренную В | 
подсоленной воде пшенку. При- 
_ (дать лепешкам форму пирожков, } сметаной. г 
°) смазать растительным маслом, Хорошо подать эт 
ложить на противень и запечь в { ным салатом. 


о румяности. 
Бе?” Евдокия АХРАМОВИЧ, 


д. Галичи Могилевской обл. 


жицыји семян разр 
ЧИНИТЬ ПОЛОВИНКИ! 
растопленным сливоч ф эф 
100 г твердого сы ‹ 
крупной терке, посыпа 
Запекать в духовке Оми 


М ПОДКРЕПИМСЯ 
6. мюнь 2006 г. 995 ча 
0)" полезно поддержать 
Организм витаминами, 


Я предлагаю не синтетичес- 
кие, а натуральные. 


Есливы быстро утом- 
ляетесь, жалуетесь на 
общее недомогание, 
раздражительность, го- 
ловную боль, бессонни- 
цу, как нельзя кстати на 
вашем столе будут са- 
латы из дикорастущих 
трав, которые и готовить легко, и 
больших затрат не нужно. 


«Летний» 


Зеленый лук перебрать, про- 
мыть, нарезать кусочками, добавить 
жирный творог, измельченный ук- 
роп, перемешать. 

Можно намазать этой массой бу- 
терброды — тоже получается очень 
вкусно. 

Количество компонентов — по 
желанию. 


бз 


о — 


зеленой, маленькой... Потом я стала аленькой 


Из крапивы 
С яйцом 


Промытые холодной водой лис- 4 
тья крапивы отварить втечение 3-5 { 
мин., измельчить, добавить рубле- ( 
ное вареное яйцо, соль — по вкусу, ( 
заправить сметаной. Можно по же- ( 
ланию слегка подкислить салат 9%- ( 
ным уксусом или добавить по вкусу | 
мелко нарезанный щавель. 


«Витаминчик 
А,В,С» 


Очищенный и промытый холод ( 
ной водой репчатый лук нарезать 
соломкой, ошпаритькипятком. Пере- 
мешать с рублеными вареными яй- 
цами, измельченной зеленью пет- 
рушки и укропа, заправить майо- 
незом. По желанию можно добавить @ 
зерна граната. 0 

Пропорции — произвольные, ег 

Александра ФОКЕЕВА, 
с. Федоровка Тульской обл. р 
аа 


ника! Любимая ягода взрослых и детей. В. 


чень осторожно. Земляничные ре еп 


Р-Я 
==: Ау з 


иле пеоминиеираниня 


ЛЮБИМАЯ ЯГОДА. 


ГР 1 олгое время свою любимуюяго- 

ду считал клубникой. Только 
потом узнал, что правильное на- 
звание — земляника садовая. 
Как только наступает сезон 
этой краснобокой красавицы, 
стараюсь, чтобы блюда из нее 
постоянно присутствовали на нашем'стол 
При этом не забываю домашним напоминать 
“слова В.Солоухина: «Давайте ее детям, давайте 
много... Не считайте ее баловством или'роске 
Г шью, а считайте ее необходимой, как хлеб, кр 

картофель...» 


яйцо, Растереть яйцо с мукой, добавить воду 
1 ст. л. муки, или молокои 100 гнарезанной земляники. 
2 ст.л. воды По вкусу всыпать сахар. Жарить омлет на 


%\ ) 


или молока, широкой сковороде, смазанной сливоч- 
200 земляники, ным маслом. На готовый омлет положить 
р хар, еще 100 гнарезанной земляники, пере- 


сливочное масло, 


ванильный сахар. мешанной с ванилином и сахаром. 


Мария МАКСИМЕНКО, 


г. Минск. 


Творог протереть через ситои перемеш 

га, с сахаром. Добавитькнемувымытыея д 
500г земляники. Сливки взбить с сахарной 
земляники, рой. Творожную массу перемешать сд 
третями взбитых сливок и разложить в 
ки. Украсить оставшимися взбитыми СЛИЕ 


Пудинг подавать охлажденным. 
Антонина Ю! НК) 


500 гтворо- 
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0,5 ст. 
земляники, 
700 мл молока, 
150 гриса, 

500 гтворога, 
З яйца, 

ТО гсахара, 


ЗО г сливочного 
масла, 
панировочные 
сухари, 
ванилин — 

по вкусу. 

Соус: 250 г 
земляники, 


1 9 
0,5 лводы, | 55 


50 гсахара, 
Л ч.л. крах- 
мала, сок 


100г 


«Но лучше всего есть земляни- 

_ кутак: налить в тарелку холодного ют при этом давить земляник) Я 
молока, крепко подсластить его са- кой. Этого делать ни в коем 
м песком, терпеливо разме- 
я, пока не растает, а потом уж 
ъ в молоко землянику, по 
и исходя изтого, сколь- 


Рис промыть, залить молоком и сварить густую 
Шу, остудить. Размягченное сливочное масло рас- 
тереть с яйцами и сахаром, добавить творог ванилин 
и смешать с рисовой кашей. Подготовленную массу 
выложить в смазанную маслом и посыпанную сухаря- 
ми Форму, сверху положить ягоды земляники. Запечь 
в духовке. Готовую запеканку полить соусом. 

Ягоды промыть, сварить в воде, добавив сахар, за- 
тем отделить от отвара, протереть через сито, снова 
соединить с отваром, 
добавить крахмал, 
разведенный холод- 
ной водой, довести 
до кипения и снять с 
огня. Заправить со- 
ком лимона. 

Лариса ФИЛИППОВА, 

с. Троиикое 
Воронежской обл. 


ка 


иток «Прохлада». 


Ягоды разрезать на несколько 
частей, выложить в эмалированную 
посуду, добавить сахар, лимонный сок 
и немного газированной воды. Оста- 
вить на полчаса, затем долить гази 
рованную воду, размешать и разлить 
в высокие бокалы. В каждый опустить 
кусочек льда и сразу же подать. 

Нина АРДЫ, 
2. Москва. 


ЛЮБИМАЯ ЯГОДА 


л 


Десерт молочный 

2,5 ст. земляники, 5 ст. молока, Яичный 
желток, 1 ст.л. сахара. 

Яичный желток растереть с сахаром, за- 
лить кипящим молоком и нагреть, не доводя 
до кипения. Снять с огня, охладить, добавить 
протертую (1,5 ст.) ицелую (1 ст.) землянику. 
Подавать на стол холодным. 


250 гриса, 500 г земляники, 1 л мо- 

лока, 2 яйца, ванильный сахар, сахарная 

= пудра, соль, сахар — по вкусу. 
С 


Рисперебрать, промыть ивсыпатьв кипящее молоко, д - 
бавивінемного соли и сахара. В горячую кашуввести желтки, @ 
ванильный сахар и хорошо размешать. После этого выло- ф 
2$ — житькашуна блюдо, охладитьи украсить @ 
свежими ягодами земляники. Взбить № 
> белки с сахарной пудрой и нанести } 
поверх ягод, 


р Ликер 


1кгземляники, 1л спирта, 100 гводы, 200 гсахара. 

Спелую землянику (крупные ягоды разрезать на2-4 к 
ти) насыпать в бутыль, залить спиртом и поставить на А50 8 
суток в теплое место в тени. Затем смешать настойку с сир 
пом, приготовленным из сахара и воды, процедить и разлить 


апиток крепкий. А потому его перед пода 
адить. Очень вкусны с таким еромік 
А а. раг о 

ится с апельсиновым соко збиты 


= ЛЮБИМАЯ 
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400г Ягоды протереть 
земляники через сито, смешать 
р лины, С сахаром и мукой 
5 -л. муки, Хх у 
ЕЕЕ и Охлажденные белки 


взбить в крепкую пену, 
аккуратно соединить с 
ягодной массой. Фор- 
му обсыпать мукой, вы- 
ложить тесто. Выпекать 
пирог в горячей духовке 


до румяной корочки. Подать горячим с молоком или 
сливками. 


Ирина КАРПУХИНА, 
д. Ольгино Липецкой обл. 


р: зефир у 


-700-граммовая Ягоды откинуть на сито, Отцеженный сироп раз- 
банка делить на две части. Сахар залить половиной сиро- 
земляничного па на 30 мин., вторую часть сиропа растереть с тво- 
варенья, 


рогом. Желатин залить холодной кипяченой водой 


500 гтворога, на 30 мин. Сахар прокипятить и добавить набухший 
500 гсахара, желатин. Довести до кипения. Взбить миксером до 
ВО желатина, получениягустой массы. Добавить соду, ванилин, ли- 
ии - монную кислоту. Взбить еще в течение 5 мин. Затем 
кислота, ввести творог. Дать мас- ~ 
содана се немного остыть. Кон- у 


кончике ножа. дитерским шприцем или и 


ложкой выложить массу 

на противень в виде зе- 

фира, Наверх каждой зе- 

. фиринки положить по 

земляничке: Вынести 
на холод. 


Марина ГЕРАСКИНА, 
2. Сасово Рязанской обл. 


и земляничкой уже «отъ- 

», пораи о заготовках 

умать. Переворачивай- 
» 


гнильцы. Если сразу после сбора 
урожая обработать его времени не 
хватает, раскладываю в бумажные 
или полиэтиленовые мешочки и 


«> 


дильника (но не дольше 2-х дней). 
В пакет с нежной земляникой, перед 
› тем, какплотно закрыть и отправить 
› в холодильник, кладу сверху ватку, 
$ смоченную спиртом или уксусом, 
; — этопомогает сохранить свежесть 

› плодов. , 


Земляничный 
конфитюр 


2 кгсадовой земляники, 1 кгсахара, 5г лимонной кисл 
к 2-х лимонов. 
іе очень крупные ягоды промыть в холодной воде, освободит от 
ом. Через 7-8 часовіпоса 


елистиков и, уложив в таз, засыпать сахар 
ить конфитюр на маленький огонь до густоты. За несколы 


овности положить лимонную кислоту или влить лимон 
ухие, подготовленные банк \ 


ить горячий конфитюр в с 
К; . ‘Елена КУЗЬМИНА, г. Могилев. "й 


Земляника в желе 


Ягоды земля 


т Оккра 

ели 
бы пение вещества, которые! 
храня лакивают ягоды, и они! 
ЮТ свою окраску" и 
Лариса ФИ) 
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500 г земляники, 500 г 
сахара, 10 гжелатина, 1 ч.л. 
ванильного сахара, 2 ст. л. 
крепленого вина. 

Ягоды промыть, дать стечь } 
воде, обсушить, удалить хвос- ) 
тики, размять миксером в пюре, Ў 
смешать с сахаром, предвари- ( 
тельно замоченным в 1/3 ст. во- 0 
дЫи распущенным желатином, (( 
ванильным сахаром. Переме- ( 
шивать до тех пор, пока сахар | 
растворится, довести до кипе- ( 
ния, влить вино, проварить 5 | 

) 


Ягоды земляники сложить 
В эмалированную посуду, засыпать ( 
сахаром (1:1). Через 8-10 часов под | 
действием сахара из плодов выде- 

лится часть сока. Разложить ягоды 
в поллитровые банки, залить выде- 
лившимся соком, пастеризовать 10 @ 
мин. и закатать. 


сохраняют цвет и форму, поэтому ( 
подойдут для украшения различных 
кулинарных изделий. 

Ирина ИСАЕВА, 
доктор с-х наук, 
г. Москва. 2 


мин., укупоритькрышками. Хра- 
нить в прохладном месте. 


< Ане РИ 
Земляника под «шубой» 
Взять любое количество земляники, разде- 
лить на 2 части. Половину ягод уложить в банки 
по плечики. Другую половину ягод подогреть в 
кастрюле под крышкой в течение 5-10 мин. и го- 
) рячими протереть сквозь сито. Полученное пюре 
— «шубу» — довести до кипения и залить в банки. 
` Пастеризовать, доведя до кипения, поллитровые 
банки 15 мин. литровые — 20мин. Закатать. 


Зоя МАКСИМОВА, 
‘Н Серги Свердловской обл. 
З= агарса 


2. 


стати, по содержанию фолиевой кисло- 

ты земляника практически рекордсмен 
и превосходит все другие фрукты и ягоды. Для чего нужна фолиевая 
кислота организму? Во-первых, она поддерживает работу сердечной 
мышцы. А во-вторых, снижает уровень аминокислоты гомоцистеина. 
Помните американского экс-президента Рейгана? Так вот, онявноне- 
ал в своей жизни земляники, поэтому гом. ие 


с: 


ВИТАМИНЫ В БАНКУ! 


Компот по-королевски 


Понадобится вишневый сок. Мы покупаем готовый, но 
можно отжать из ягод. Для этого вишню отделить от косточек 
и прогреть под крышкой на слабом огне, чтобы выделился сок, 
На1л сока вишни ‘добавить 1 кг сахара. Сварить сироп. В 


{ сов. Далее прокипятить 5-10 мин, Разлитьв стерилизовай На ( 
А банки, закатать. у 


5х юоосоооооосооообооооое 


о 00005000000000000оооу 
е Запасы на зиму советую Е Ком- 
поты/и фруктовые соки обогащаются витаминами Си 
Р, если в них добавить отвар шиповника (из расчета 
50гна 1л). 
® Б компоты из земляники, желтой черешни и 
прочих светлых плодов кладу не меньше 150 мгас- 
корбиновой кислоты на 1л. 


ще из земляники получается 
очень вкусное вино. О том, как 


варенье 


Ягоды земляники вымыть 3 
и 30 мин. варить в сиропе (на 1,25 кг 
сахара — 2 ст. воды), затем охла- 
дить, а на следующий день 
Г ДлЯ МИХАЛЬУА А снова варить на слабом оге 
оби” не, пока ягоды не станут 
1" Г прозрачными, После это 
плоды вынуть из сиро! 
разложить на ‘блюде ип 
сушить в духовке. Ког 
верхность будет х 
просушена (внутри Я 


‘скажет а «Винный пог- 
реб к» серии «Самобранка», 


| Чего там только нет! 
Но если дружбой не загру- 


„Любовь ЛОБАНОВА, 
2 Нижний Новгород. 


__ ВИТАМИНЫ — ВБАНКУ 
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ооо 
— для консервирования нужно брать 22 
ТОЛЬКО Самые качественные овощи и фрукты; 
— мойку и бланширование проводить как можно быстрее; 9 
— для бланширования и варки использовать только эмалирован- 
ную посуду; 


= Ножи, мясорубки и прочий инвентарь должны быть из нержаве- 
$ ющей стали; 


5 — нехранить обработанные овощ; 


4 


А 
Принесли мне целое ведро желтой 5 
черешни. Что с ней делать? Поели све- $ Г.в 
жей, новсе равно много осталось. Пони- Ра. 
мая; что ягода вот-вот пропадет, решилпо- \ р, 
Искать среди читательскихрецептов какой-ни- ы У 
‚ будь интересный и из желтой черешни. Нашел! Е 


59 


) Черешня, Фаршированная орехами 


4 
н 1 кг черешни; 2-3 апельсина, 1-1,5 кг сахара (его количество 
исит от сладости апельсинов), 2 ст. в 

_Сварит сахарный си 


укупорить, 
Наталья ПА ВЛОВА 
чсиодарского края, 


ВОТ-ВОТ СОЗРЕЮТ ОГУРЦЫ 


ЗОНЫ 


ПТСР 
ИКИ 


уложить огурцы, залить 
2,5 ст.л. сахара, 1,5} 
ного уксуса. Накрыть банки крышками, } 
поставитьв духовку, нагретьее ДО 150-180 град. (пока огурцыне поменяют 
цвет). Вынуть банки, закатать. 


Огурчики получаются о 


чень вкусными — сладковатыми и хрустящими. @ 
Татьяна ИВАНОВА, п. Дружный Минской обл. @ 


г 20 с ЕЯ оо 
Если огурчики 
только сорвали с 
грядки, рекомен- 
дую сначала замо- 
чить их на 6 часов в 
холодной воде. Де- 


е- 
‚ рететакие, которыеуже "08 
Я К; 

асе е Е 

йтись бе 

можно обойт! 


РР 


Базан 


к № ны, ) 
ть листья смородины, В 
|, вую банку положи Залить 
лизованную 3-литро огурцами. Залӣт 
на, веточкуукропа, заполнить ть Э ето добавит 
ви з Затем эту вод! | 
остоять 30 мин. Рассол прокипяти 
) кипятком, дать п ого кипятка. Ра = 
соли, немн м мари! 
1 ст.л, сахара и 2 ст.л. 5 1 залить кипящим мар! 
0" ывсыпать 0,5 ч.л. лимонной кислоты іыетаким образом огу 
') турці ть, перевернуть и укутать. Маринованн Е 
( Закатать, 


При засолкё огурцов на 1 ие 
нужно добавить неполную 1 ч.л: апте 
ного хлористого кальция, 


ХРустящие 


На дно литровых банок положить зелень, специи 

и пряности: петрушку, укроп (желательно зонтик), 

листья смородины и вишни, чеснок, душистый и 
черный перец, по лавровому листу 

Заполнить банки небольшими огурцами, уклады- 

вая их горизонтально, дополнить маленькими патис- 

сонами и помидорами, сверху можно положить еще 

веточки укропа Наполненные банки залить кипящей 

ими крышками, сверху = полотенцем и 

у слить, ично залить кипящей 
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д. Ў 


Малосольные 


е огурчики промыть, сложить в 
всыпать горошины перца, доба- 
есколько очищенных зубчиков 


Зоя ЧЕРКАС, < Минск, 


Не секрет, что многие летний 

сезон любят проводитьна сво- 
ИХ дачах. Как говорила моя внуч- 
ка: «Хорошо в деревне! Вся еда — в 
огороде». Что можно приготовить 
из свежесобранного Урожая? Поп- 


робуйте блюда по рецептам наших 
читателей — вкусно! 


с морковью 
в 


З ст. 


той. Добавить Растительное 
маслос поджаренным измель- 
ченным луком, немного солии 


поставить тушиться в лечь или 
духовку, 


Наталья ХИТРИКА ОВА, 
д. Усакино Могилевской обл. 


Икра из 
яблок и моркови 


2 ых яблока (лучше ан- 
3-4 крупные моркови, 2 луковицы, 3-4 кисле Сахар — ПО 
тоновки), растительное масло для жарки, соль, ами олио 
Морковь нарезать крупными кубиками, А дель Жарить в масле 
ками, п ( 
няблоки — четвертин 0 ВИТЬ СОЛЬ 
оар Б перемешать, пропуститьчерез О "а 
[094 15 у 1:8] 2 
20 раа хорошо перемешать и прогреть на сковор 
сахар, с 


й ив в салатницу горкой. ( 
Подать на стол охлажденной, вылож Е ЕГОРОВА, а ==. 


Каша «Дружба» 


свекла, помидор, 

В нь Е на крупной 
Бат ан ко нарезать. Лук обжарить 
рова масле. Цреметус и к 
ЕЕ ь) и ово 
ты круту ур едена алаты за- 
а ей водой, чтобы она была ЕЕ 
ох имого на З см. Тушить в хоро 
5 ея духовке до ТОНИ 6 
Е раа крупы и овощей — в рав! 


нњ. 
пропорциях: СТАРОВОЙТОВА, = Мозырь 


аа» а 


Татьяна 


р 1 кг яблок, 4 ст.л. яб 
| ° ) тофеля, Зяйца, 100г 
_) вочного масла. 
} Яблоки вымыть, Очистить 
)\ семена. Мякоть нарезат х 
ЛОЧНЫМ!Соком и 10 мин. 


сыпать сах. 
ра мелкой те РОМИ Остудить, Картофель вымь 
рке. Перемешать яйцами, и УТЬ, ОЧИСТИТЬ 
сковороде растопить масло, Ст Оловой лож ай МИ и солью. в 
9 Массуи жарить драники собеих о 


уки, щ 


четвертушки И вырезать 


Любовь К. УЗЬМИНЫХ 
‘Льхово, Удмуртия, 


Запеканка 
«Веснянка» 


0,5 кг свежего щавеля и пучок 
петрушки вымыть и крупно наре- 
Зать, посолить по вкусу, припустить / 
Ва среднем огне 5-6 мин. Откинуть 
"а дуршлаг, отжать и мелко нарезать. 
(Варить 0,5 ст. Риса в 2 ст. молока, 
"ОСТУДИТЬ, смешать с пюре из зелени. 

ИТЬ 2 ст.л. панировочных суха- 
ИЗяичных желтков, перемешать, 
в Крабитых в пену яичных бел- 
ова перемешать. Выложить 

ое Омазанную растительным 
и посыпанную панировоч- 

Ве арями или манкой форму, 


Пода В дӯховке до готовности. 
8 18 на стол горячей, 


ТУТУ 
ЗЬ 1 СЛ 


| 
Листья белокочанной } 
капусты, 100 г батона, 100г} 
яблок, 2 ст.л. изюма, 2 ст.л. 
дробленых ядер грецких 
орехов, 50-60 г кураги, 1 ст. | 
сухого вина, 1 ст.л. томатной } 
пасты, соль. Н 
Нина РЯБОВА, Капустные листья завернуть 
<. Соловчиха Ульяновской обл. в фольгу и подержать в горячей ( 
половая духовке 5-7миН: С каждое 
жилки, разложить на разделочной доске; смо Е с 
ПУстить через мясорубку батон, яблоки, изюм, курагу, орехи, 0 
7 еремешать, сИ 
‘капустный лист уложить по 1-2 стл. фарша, св ни 
Поместить ихв кастрюлю, политьвиноми поставить Г 


27Овности добавить т матную пасту, . 
Е добавить то! У! татьяна ШКАТ. 


о лана 


т Олщенные 


"рз т. 
ХОРОШ УЛОВ! — 7 
“сеа © 
ў 
ля мужчин основная работа в огороде К 
гл да осенью, когда грядки копать %& р ) 
или урожай собирать нужно. А летом люблю Уе 1 у 
посидеть на речке с удочкой. Улов бывает Эр |. ] лу! 
весьма приличный. И всегда про- А ах б см 
бую приготовить что-нибудь но- 1 (жа 
венькое по рецептам читателей. 
тр 
асаа ка" 
Нон 
Клецки а 
рыбные Д 
д0! 
600 г филе рыбы, 2 луко- | 7 Я \ 06 
вицы, 2 ст.л. картофельного ) у -З ©, > Ца 
крахмала, 2 ст.л. готового } И Рыба вар 
хрена, перец черный моло- ) у сит 
тый, соль — по вкусу. ) ) по-крестьянски | 
Филе рыбы ЕЕ. к ) Свежую рыбу очистить ото | 
сирроцустить через мясоруоку нарезать небольшими кусками. Луки та 
Ерссдејс репчатым луком, до- морковь мелко нарезать и переме- | 
бавить картофельный крахмал, шать. В глубокую кастрюлю положить [ел 
-“ соль, перец и перемешать. Из слой из кусочков рыбы, сверху лук 
подумениойімассы сформовать с морковью и лавровый лист. Так == 
ри Евавитьих в соленой же выложить всю оставшуюся рыбу, 
воде. Подавать в холодном ви- чередуя с овощами посыланнымй 
м Евгения ШАВРОВА, сахаромјперцекусольюда к Г 
п. Хомутово Орловской обл. Полученное блюдо залить р 8 СТ | 
тельным маслом и томатной па н 


той, разведенной до консистенций 
густой сметаны. Накрыв кастрюд ) 
крышкой, довести содержимое, 


кипения на большом огне» Зар 


Г) слабом огне. 8 
й Готовым блюдо можн 
когда весь сок ВЫКИПИТИ/ 
красное масло. Такую 
как холодную закуску. 


ХОРОШ УЛОВ) 


з и и щавелем ' 
1,5л воды, 200г щавеля, 
2 вареных яйца, 2 ст.л. с 
ец — по вкусу, 


1 кглюбой рыбы, 
луковица, морковь, 
сметаны, соль, пер 
жарки. 


2 ст.л. овсяных хлольев, 
Ъливочного масла, 4 ст.л. 
Зелень, растительное масло для 


Рыбу очистить от вн 


утренностей, ры 
ОлЬшими кус 


варить 10 мин. Проте 
СИТО, еще раз проварить 5-7 мин., 
добавить Сливочное масло. 

При подаче на стол положить в 
каждую тарелку рубленые яйца, по 
Кусочку рыбы без костей, сметану и 
мелко нарезанную зелень. 


Елена АНИСИМОВА . Воронеже. 
ев 
= 


Рыба в 


250г рыбы, 1 ст. л. муки, 5 
150г репчатого лука, 500г г 

вочного. масла, 15г 
Рыбу нарезать ку. 


х яиц, 


г сли- 
тертого сыра 


сочками, посол 


з Соль, пере 


тиииииочинииииии т 
майа РЕМЯ СОБИРАТЬ ТРАВЫ 
чень я люблю чаевничать! А вы? Между прочим, А 
ое вкуснее традиционного черного или 
зеленого чая для меня травяной. Бабушка рассказы- 
вала, как в канун 7 июля — Рождества Иоанна 
Предтечи (день Ивана Купалы, Иванов день) 
люди в деревнях не только разжигали кост- 
ры, перепрыгивали через них, плели венки, 
водили хороводы и купались в реке, нои 
собирали в лесу и на лугах различные це- 
лебные травы и растения. Солнцек этому 
времени достигает наивысшей точки на 
небе, и дни начинают постепенно убы- 
вать. По народному поверью, собранные 
в канун Иванова дня растения обладают 
более выраженными оздоровительными 
и общеукрепляющими свойствами. 
а ОООО о ооф особой с с, 

В травяных чаях практически отсутствует кофеин! Но, 
чтобы чай получился действительно полезным и аромат- 
ным, нужно соблюдать некоторые правила сбора и хра- ' 
нения. 

® Травы заготавливать 
в самом начале цветения, 
срезая стебель на уровне 


Нижних листьев растения. © Высушенныетравыилистьянужна* 

® Если стебель жесткий, в чай пой. измельчить ножом, стараясь, «ТобЫраззі 
АУП ТОЛЬКО листья и цветущие верхуш- мер «чаинок» былне менее 4 мм, . 
ки, Ихнужно срезать и сушить отдельно напиток получитсямутным, ВЫСь 7 а 
а полдоуа, противень и поставитьвнагретуюд 
НУЖНО под на- ку; чтобы «чаинки» приобрели те 


цвет; Во время заварки 


на бумаге или фанере. Травы быстро} 
сохнуг и развешанными небольшими} 
лучками. 


ооо 


] | честно, обычно 
яз 
способом, Но, ко аго 


ВРЕМЯ СОБИРАТЬ ТРАВЫ 


‚ июнь 2006 г. 


000000000000000000000000000000оооо 0000000000000000005000% 
у} _ Сушитьи хранить каждый сорт травяного чая 
} нужно отдельно не дольше 2 лет, Больше всего 
` люблю чаи смешанные — из трех и 
{более компонентов. Но обязатель- Г 
> НО запомните, что смешивать травы 

ў можно непосредственно перед за- 

вариванием! 

Правила заварки, как и для обыч- 
ногочая — 1-2 ч.л. на 1 ст. кипятка. В фар- 
> Форовый чайник всыпать смесь трав, 

° залить на 2/3 объема крутым кипят- 

б ком, Укутать и дать настояться 10- == 

$ 15 'мин., затем долить кипятком 

? доверху. 

ось СОВЕТУЮ С00000000000: 
ПРИГОТОВИТЬ, 


) ? Чай-тоник цветки аптечной ромашки 
) Листьямалиныи ежевики, тра- Ромашковый 
ва зверобоя — в равных частях. 


6 ст.л. ромашки аптечной, 4 
Чай не только тонизирует, но и 


_ Чай ст.л. цветков липы, 2 ст.л. листьев 
омогает при простуде, болезнях черной смородины, 
Удка* 


Снимает кишечные колики при 
Душистый метеоризме. 


‘ст.л. листьев лесной зем- 
‘ики, ежевики, иван-чая, чер- 
й смородины, 1,5 ст.л. чабре- 


’ ст.л. раздробленных плодов 
овника. 


частях листья мали- 
ы. мать-и-мачехи, 


‚ конечно же, обязательно нужно ч 
реворачивай 
елями! 


ы 


ЛА м 


: ея 
Предлагаю попить чайку, но не в душной кухне, 7) 
духе, ине важно, что у кого-то нет своего дачного Участка, где мож. 
но поставить стол, самовар и присесть в кружевнойтени под кроной | 
( деревьев. Выходите на балкон, лоджию, любуйтесь природой, | 
) Нокакое чаепитие без вкусненького печенья. 


Печенье «Идеал» 


В глубокой эмалированной мис- 3,5-4 ст. 
ке размягчить пачку (250 г) любого Очень быстро все замесить — 
маргарина, добавить 1 ст. сахара, то тесто не выносит долгого заме- 
перемешать, вбить яйцо, всыпать са, Нас ередину холодного противня 
чуть соли и соды (но лучше — 1 стл выложить колобок теста и скалкой, 
Разрыхлителя), пакетик ванилина а где и рукой, раскатать пласт по 
И муки высшего сорта примерно всей площади, присылать сверху 
сахарком и поставить в нагретую 
До 200 град. духовку на 7-10 МИН! 
Противень вынуть, сразу же наре- 
зать пласт на кубики или ромбики 
(пока горячий, режется как по мас 
лу) и оставить остывать прямо на 


противне. Чемтолще будетвыпечка, 
тем она мягче. 


РЕВ 


Елена КЛЮЙКОВА, 
ъс Саратовской обл. 


г. Энг 


Пирог с ревенем 


1 ст. муки, неполный ст. сахара, 3 яйца, 2 черешка ревеня, 0,5 
) ч.л. корицы, сливочное масло. 


Ревень нарезать кусочками 3- катьв Духовке 30 мин. на среднем 
р 5мм. Яйца взбить миксером с саха- огне, Выключить духовку и подер- 
) ромдо густой пены, добавляя сахар жать пирогеще 10\мин. Только при’ 
) в3 приема и взбивая миксером. выпечке на среднем огне пираш 
В просеянную муку положить получается одинаковым по высоте ' 
|} корицу, ревень и перемешать вил- (а ам Ор ии 
й так, чтобы кусочкиревенябыли сверху. а омно сод 
 Асыланы мукой. Во взбитые яйца бокам: Завернуть пирогвпол 


а перевернут 
тоже пе- це, положитьн: А 
ввести муку с ревенем и ооа а 
ЫЯ Раиса КОЛЕСНИКОВА, 
) ч В хорошо смазанную сливочным 2 аб 


) маслом формузалитьтесто БРВ 


Торт «Жених В веснушках» 


— 1,5 ст. муки, 0,5 ст 
, У, - сметаны, 2 - 
ого масла, 0,5 ст. изюма › < СТ.Л. раститель 


_ Яйцарастереть с сахаром, доб 

ануй растительное масло, всыпа 
| Добавить морковь и изюм. В сма 
| вылить тесто, выпекать в духовке при умеренной тем- 
Г пературе. Остывший торт можно залить глазурью, вы- 
Н (держать час в холодильнике, 


авить соду, соль, сме- 
ть мукуй перемешать, 
занную маслом форму 


Е Внашей семье трое детей, папа работает, ая — мама — вдекрет- 
‚ ном отпуске. Как и во многих семьях, у нас бывают проблемы с фи- 

(нансами. В один из таких «замечательных моментов» соседки при- 

гласили на воскресные посиделки. Договорились, чтокаждаяизнас 

| что-нибудь испечет. 

Д ) У меня имелось в запасе: немного муки, пара яиц, сахар, варе- 

ње. Не густо, конечно, навсе-таки. В своих записях нашла рецепт, 
5 Е] 

оторым раньше никогдане пользовалась. 


| Пирог «Случайный» 


ч сахара, яйцо, 1 ч.л. соды (не гасить), 1 ст. че 
родинового варенья, 1,5 ст. муки. 


_ Тст. кефира, 1 ст. 
ничного или черносмо я 
/ побольше, в нее добавила немного с 
) чтобы пирог послато, взбила и смазала получен, 
( ІВзяладвойную норму айный расти- мом две эти половинки; 
ЕН лила его на З Шой противень. сыпалајнатертой на кр 

ым маслом 60, овке20-30мин, вафелькой:Сосвоимпи 
пекалапирогв ана квадратики, на высоте, темболее 
овину нарезал, азу съели мои  седкине совсем уда, 


к коврижку (этан Ус разрезала на. ДРУГОЙ подгорелиии 
льчу Н 


Г 


о 
шки), а ильнике оказалась а 2А 
‚ В ХОЛ орожного крема, 


и 
| Хону поде. 
детей, 


Рисовая каша 
с яблоками 


2ст.л.риса, 1-2 яблока, 1 ст.л. 
сахара, соль — по вкусу. 

Рис перебрать, промыть, с 
В кипятке вместе с очищенны 
резанными на 4 части яблока 


300 г воды, 
свежего мяса, 2 ст.л. манн 
0,5 ч.л. сливочного 
соль — по вкусу. 

Сварить из воды и мяса прозрач- ) 

ный нежирный бульон, процедить, до- 

вести до кипения. Добавить протертое 
через сито мясо, манную крупу, ва- 
рить, помешивая, 20 мин. Готовую ка- ф 
шу посолить, снова вскипятить, снять ( 
С огня, добавить сливо: 


‚(готовности крупы. Доб. 

(Соль, размешать, вски 
р Так же готовят и м 
И яблоками. 


авить сахар, 


анную кашу с 


йот 1 года | 
пюре 
Овощной 


1-2 картофелины, 
0,5 ст. молока 
цо, 0,5 ч.л. сли 
соль — по вкусу. 

Сварить картофель на 
морковь — в небольшом 
честве воды, овощи п 
) через сито, добавить м 
р отвар и горячее молок 
) шать венчиком, посолить, Яичный 
( желток растереть со сливочным 
маслом и положить в суп пе 
подачей на стол. 


› вареное яй- 


ченным луко 
маслом и 
батоном. Фф, 


Е 
ться 


әли) 


Для детейдо 11 


№ 


И. 


6, июнь 2006 г 


| 
Д: 


ода > 


Каша манная 
на бульоне 


Зразы с рисом 


100 глюбого мясного фарша, 


чное масло. 


100 г курицы или / 
ой кру- 
масла, | 


вареное яйцо, соль — по вкусу. 
Для соуса: 1 ч.л. муки, по 1 ст.л. } 
сметаны и бульона. а 
рено подсоленной воде 
рис смешать с тушеным измель- 
м, рубленым яйцом, 
размоченным в воде ( 
арш разделить на 2-3 
части, раскатать: Сверху положить ү 
РИС, края защипать обжарить зра- 
Зы в растительном масле, залить 
(99у 880) И запекать в духовке. у 


Для деток постарше предлагаю 


очень вкусную запекан К) 
е а- 
Сиво оформленная, она вмиг Исчезает с тарелок! мВ 


Сварить очищенный картофель вить соус на медленный огонь на @ 
вподсоленном кипятке до мяг кос- 1-2 мин., время от времени поме- 0 
ти. Воду слить, картофель расте- шивая, пока он не станет густым и ( 
реть в пюре. Добавить 3 стл. мо- однородным, затем положить вне- 
лока и половину сливочного масла, го рыбу и яйца. 
взбить до однородной массы. Фунтикс 1 -сантиметровой звез- 
Положить кусочки подсоленной дчатой насадкой заполнить пюреи 
рыбы в сковороду, влить остав- сделать картофельные бортики по 
шееся молоко. Накрыть крышкой краям глубокихтарелок. Вцентрпе- 
И Тушить 6-7 мин., пока рыба не реложитьрыбную смесьи посыпать ( 
Разварится. Вынуть рыбу, молоко хлебными крошками. Поставить 0 
оставить для соуса. Очистить рыбу в духовку и дать подрумяниться. 
от кожи и костей. Разогреть остав- Подавайте, украсив веточками ук- 
Шееся масло в сковороде, всыпать ропа. 
в него муку и пассеровать 1 мин. Ирина АНДРИЕВСКАЯ. 


7-10 
- Ельня. 
Постепенно влить молоко. Поста- 2. 


Морк‹ было 1,5 года, 
Когда моему младшему. брати ато мы при- 
) он отказывался есть морковь. 


85 50гмалины, 3-4 ст.л. молока, 1 большая 
| сэхар или Баа Ви Отдельно 
) Намелкойтеркенатереть Морко т 
растолочь 3/4 ягод малины И д Бариз 
их молоко Смешать морковь с гадам 
молоком, Выложить в тарелочку. 


т руч 


леладом: 
ЗАЛИВИНА | 


й Яр Омской обл. 


кух нь 
МЕНЮ ОТ «КУХОНЬ 


ЗАВТРАК. 


и О“: Рад, что постоянн №6 оное 


ая 
— пришлась читателям Рубрика — ме 


а Е свидетельства по пенс 
“> р. эти данные нужны лишь потому, чт 


гонорар) 
л опубли- 


’ териально поощряю (высылаю 
// каж й 

/, Дого автора, чей рецепт бы. 
// кован на страницах газеты, 


074 и 
_ Бутербродыі‹зел 


ст. кипятка, посолить по вкусу ‚оавить сырое яйцо, мелко нарезанную 
луковицу и З ст.л. измельченной зелени (молодая крапива, укроп и др.), 
перемешать. Намазать этой массой ломтики хлеба или батона тонким слоем, 
обжарить с двух сторон до золотистого цвета на смазанной растительным 


маслом сковороде, выкладывая начинкой вниз. 

Другой вариант бутербродной массы: сырой картофель, натертый на 

крупной терке, сырое яйцо, репчатый лук и весенняя зелень. Пропорции — г 
вкусу. 

Нина РЯБОВА, 

с. Соловчиха Ульяновской обл. 


15-20 крупных картофелин, 150-200 г свинины, Р ет 
по ВКУСУ, 15-20 кусочков плавленого сыра, лавровый лист, 
сливочного масла для смазки противня, соль, перец — 
Картофель очистить и, не разрезая до МИ сделать нары 5 
> РРР несколько надрезов: м 
тонкими ломтиками, 


пос! ННЫМ луком и 


| пересыпать мелко Нар фе 
| вложить в прорези На ь лав 
одну прорезь положит елин 
Сверху каждую Карте" ложи 
кусочком плавленого серо кол 
на противень с Небо” вить 
сливочного масла пока 


духовку на 40 мин: 


= ный обед: 


| Верхние листья молодой крапи- 


т ‚водой, ошпарить кипятком, быстро 
ту на дуршлаг, не давая кра- 
_|пиве пустить сок, и мелко нарубить 

: Ф крапивы должно получиться 4 ст.). 
| Зл кипящей подсоленной воды 
іоложить нарезанную кубиками сы- 
рую картофелину, 3 ст.л. промы- 
Б рисаили гречневой крупы, ва- 


Говядинуи свинину в равныхпро- 

иях пропустить через мясорубку, 
‚| перемешать, добавить мелко наре- 
(Е пассерованный в раститель- 
е репчатый к измель- 


_ МЕНЮ ОТ «КУХОНЬКИ»: ОБЕД 


г 


осы е арц 


гс Сейчас св" огороде  много|разной ві витаминной зет 
ени: щавель, зеленый лук, крапива, ‚ редис и Т.П... 
_а. потому Предлагаю. приготовить. вкусный витамин: 
Г] 
БЕ — крапивныещи я 


Е) 


машини | 


бавить по вкусу пропущенный через 
чесночницу чеснок. Дать настояться. 
Разлить щи в тарелки, добавить руб- 
леные вареные яйца, сметану. 


вкусу, размоченный в молоке и от_ 
жатый белый хлеб или батон. Фарш 
хорошо вымесить. Взбить 2 яйца с 
0,5 ст. молока, выпечь омлет, посы- 
пать рубленой зеленью 
петрушки и укропа, 
разрезать на мелкие 
кусочки. Сфор- 

мовать из фар- 


МЕНЮ ОТ «КУХОНЬКИ». ОБ 


аида 


№ 6, июнь 2006. 
анны МИС 

сметаны, Редис вымыть и очистить. 
или творога, 2 сваренных вкрутую Со стороны ботвы вырезать углуб- 
яйца, ЗОгсливочного масла, пучок ления, заполнить их начинкой так, 
зеленого лука, соль, перец — по чтобы образовался «стожок», Вотк- 
вкусу, сметана. нуть по 2-3 кусочка перьев зелено- 
Брынзу, яичные желтки, масло го лука. Выложить фаршированный 

и рубленый зеленый лук растереть редис на блюдо, полить вокруг сме- 
до однородности, посолить, по- таной, посыпать рублеными яичны- 


перчить. Если масса получилась ми белками и мелко нарезанным 
слишком густой, добавить 1 стл. зеленым луком. 


10-15 шт. редиса, 150 гбрынзы 


На 1 ст. ряженки (простокваши или йогурта 
без наполнителя) — 10 шт. редиса среднего 
размера, по 4 ст.л. рубленой зелени укропаи 
петрушки, соль — по вкусу. 

Редис вымыть, мелко нарубить вместе с зе- 
ленью, всыпать в ряженку, хорошо перемешать, 
посолить и сразу подать на стол. 


ть А смешать с дрожжами; добавить соль, сахар, 
ь | масло, теплую воду (столько, чтобы по- 
илось густое тесто} и, накрыв сал- 
еткой, поставить в теплое место. Как 
толькотесто подойдет разделитьего на 
небольшие шарики, раскатать каждый в 
лепешку, положив в середину начинку: 
мелко Нарезанный щавель с сахаром 
(пропорции = произвольные), края за- 
„Жа ожки на сковороде 


Особой массу впечатлений и |} 
ных наблюдений. Оназаметила, 


до— сосиски, сваренные в пиве. А пос- 
олекуитоји другое я просто обожаю, тут | 


взялаобычное темное пиво отечествен- 


ного производства и такие же «родные» 
сосиски Пару сосисок для эксперимента проколола вилкой внескольких мес 


1 \ипятила 4-5 мин. В результате сосиски с легким пивным привкусом съела 
Судовольствием. Жаль, что пиво, в котором они варились, уже нельзя было ис- 


льзовать по назначению. Хотя, говорят, при кашле очень помогает. 
Светлана ПАРФЕНОВА, г. Могилев. 


20000000000000000000000оооо 0000000000050 000000000004 


® Я храню замороженные со- 
сиски очищенными от полиэти- 
леновой оболочки. Если не 
/ очистить, продукт станет 
/ сморщенным и малоаппе- 


титным. 
ФА вот если оболочка 


атуральная, тогда очи- 


000000000. 


ооо 


»; УЖИН 


А ни - 
МЕНЮ ОТ «КУХОНЬ 
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Каша «Морская» 


250 гперловой крупы, 100 гконсервированной мор- 

ской капусты, луковица, 1-2 ст.л. растительного 
масла, соль — по вкусу. 

Перебрать и промыть перловую крупу, замочить 

в холодной воде на 10-12 часов. Затем воду слить, 

‚ крупу положить в 1 л кипящей воды и варить до 

] готовности, В конце добавить измельченную 

морскую капусту, соль, пассерованный в расти- 

тельном масле измельченный лук и поставить в 


нагретую духовку на 20 мин. до упревания. 
Мария СОРОКУН, г. Брест, 


2 ст. цельной овсяной крупы, 2 моркови, 2 луковицы. 1 ст.л. густой 
томатной пасты, 4-5 ст.л. растительного масла, 1 ч.л. хмели-сунели 
или других пряностей, по вкусу соль, перец. 


уч | 


Крупу промыть и залить 4 ст. под- ти, прогреть, затем положить туда же 
соленного кипятка. Оставить набу- морковьи луки обжарить. Незадолго 
хать. Когда овсянкахорошо распарит- до готовности добавить томатную 
ся, поставить натихий огонь вариться. пасту, Выложить в сковородуготовую 
Если вся вода впиталась еще до вар- овсянку и хорошенько перемешать 
ки — добавить примерно 1 ст. Варить с овощами, немного потушить под 
10 мин. , укутать кастрюлю и оставить крышкой, чтобы каша пропиталась 
упревать. Морковьилуктонко нашин- ароматом овощей. 
ковать. В сковороде разогреть расти- Раиса РОШЕВИЫ 
тельное масло; всыпать сухие прянос- г. Жодино. 


0,5 ст. сухого гороха размолоть растительном масле измельчен- 
в кофемолке, всыпать гороховую му- ным луком р 
кув 1 ст. кипящей воды, посолить 
по вкусу и варить 20 мин., 
непрерывно помешивая. 
Разлить в смазанные рас- 
_ | тительным маслом тарел- 
ки. Когда кисель загустеет, 
нарезать на порции, сверху 

олить жаренным в 


тане . 


„ЧТО КЧЕМУ? 


оторые хозяюшки все пряности предпочитают покупать, ая 
ногие выращиваю сам. На дачном участке уже можно собирать 
\ной урожай пряных трав. 


эф 


КОРИАНДР (кинза). Кинзойчасто называ- 
ют зелень кориандра. Очень многие использу- 
ют при приготовлении пищи семенакорианд- 
ра: маленькие серо-зеленые или коричнева- 
тые шарики размером примерно сгорошину' _ 
черного перца. Уних очень приятный запах Р 
и вкус. Кладут семена кориандра в супы, 
овощные блюда, в жареную свинину, в не- 
которые соусы и отдельные рыбные блюда, а 
также в пряники, лепешки и в соленое печенье. 
Его используют при квашении капусты и приго- 
саней товлении некоторых квасов. Перед использованием 
семена кориандра можно измельчить, а можно добавлять целыми. Гораз= 
> реже используют зелень кориандра (кинзу). На самом деле это очень 


РД 

Вкусная зелень, но на любителя — из-за специфического запаха. Люби- 

тели же добавляют нарезанную зелень вместо укропа или в дополнение 
алаты, в соусы, в мясо... Кстати, И 


кКнему — всюду, куда идет и укроп: в с 
| а укропа тоже можно класть во все те же блюда, куда обычно до- = 
ют семена кориандра. 4 


АЙОРАН (или душица садовая). Листья 
ные почки добавляютвнекоторые соусы, 
в мясные, рыбные, овощные и яичные 
‚ Майоран используют для ароматизации 


со 


спе 
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- (забывайте указывать св поа 
ные ФИО, почтовый адрес, 


данные: 
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Любите, любите, любите! 
Таланта достойнее нет! 


‚ Так выпьем за любовь! аде: 
Валентина МОЛЧАНОВА 


с. Беднягина Краснодарского кр 


КИ», рад сообщить приятную новость. В редак . 
есть все выпуски газетыіза 2005-2006 годы, которые › 
я могу выслать вам. Оплата при ‘получении. 5 

Заказ направляйте намой адрес: 2 
г.Смоленск, главпочтамт, а/я 488, «К\ 
Или по телефону (4812) 64-75-65, т/факс 


64-75-47. е 


Редакция имеет право ог 
любые присланны 
ния, обращения 
рированные матери 

Факт пер 


Ч і 


А НЕДЕЛЮ 
папи 
ДО ПОЛУЧКИ | 


СЗО 2 2... 


©лвеегојее радца 
ПОЗАРАВАЯЮ) О) 


у н и тий любимые январские празд- 

ники, тем не менее я хочу всех вас поздравить 
с нашей первой встречей в наступившем году. Очень 
рад, что мое желание, загаданное в новогоднюю ночь, сбыл 


| татели-подписчики. А еще и авторы, и участники конкурса то 
спасибо всем большое! 

, «Кухоньке» уже три месяца. Но- 
ў ворожденной ее, конечно, уже не 
$ назовешь, но все равно еще махонь- 
кая. Такая же, как доченька моей пле 
‚ мянницы. На прошлой неделе жена в 
‹ отведки к ним ходила. Отведывание 
$ молодой матери после родов — дав- 
: ний обычай. В отведки ходят обычно 
$ женщины (соседки, подруги, родс- Й 
$ твенницы матери), чтобы помочь в Я р 
: домашних хлопотах. Я в гости не хо- 
| дил, ведьтакое правило существует 


мужчинам и незамужним ОВЕН в ный отец попробовать. 
оооосооооооооооо А 


отведки ходить запрещено; 


мужчины, по традиций сначал 
кормили гречневой кашей, а 


6 


ПРИГОТОВИТЬ, 


На 2 ст. гречне- 


В кастрюлю влить воду, посолить, вскипятить. Крупў 
вой крупы — 


перебрать, промыть и засыпать в кипящую воду. Пе- 
риодически помешивая, варить до загустения 15-20 


на 1-1,5 часа для упревания. 
Лук измельчить, морковьнатереть 


№1, январь 2006 г 


с кальмарами 


2 очищенных кальмара, 5 шт. 


тварного ка 
а 100 г зеленого горошка, 
Я 


200 гмайонеза, 
вкусу: 


жить в КИ- ® 
льмара поло 
болеа ю воду, варить $ 


ю подсоленну 
О ме з мин., ОСТУДИТЬ, мелко 


на ть с мелко нарезан- 
резать- Смеша а 
ными кар офе емио урцами, 0со- 


З. 
Наталья ЖУРИЛКИНА, 
Краснодарский край. 


ртофеля, 2 соленых | 


соль, перец — по } 


ить. Добавить зеленый | 


Салат мясной 


300-400 гжареной или от- 
 варной говядины, 2 шт. карто- 


| ) феля, 2-3 соленых огурца, 2-3 


) яблока, 100 г консервирован- 

ного зеленого горошка, 300 г 
майонеза, зелень петрушки, 
соль. 

Отваренный картофель, го- 
вядину и огурцы нарезать куби- 
ками. Яблоки очистить от кожу- 
ры и сердцевины и натереть на 
крупной терке, Добавить зеленый 
горошек, посолить, перемешать. 
Заправить салат майонезом, ук- 


расить овощами, посыпать зе- 
ленью. 


Любовь ПРЕЗИДЕНТОВА, 
с.Новогеоргиевское, Северная Осет 


ного фарша, яйцо, 2. ст. л. тертого 


300гсви 
бчикчеснока, раститель- 


500грыбного фарша, 
су, луковица, зу 


$ сыра, соль, перец — по вку 
‚) ное масло для обжарки, мука. р ) 
обавить сыр, яйцо, измельченные 


р Рыбный фарш смешать со свиным, Д 
\ луки чеснок, посолить, поперчить. Из приготовленного фарша сделать №" 
круглые биточки, обвалять их вімуке и обжарить в масле на сковороде, л 
Биточки выложить на блюдо и остудить. 7 
Приготовить соус: 0,5 ст. майонеза смешать с 2-мя растертыми И 


вареными желтками и 2-мя зубчиками чеснока. 
Биточки обмазать соусом и обвалятьвнарезанных кубиками крабовых 


палочках. На блюдо положить листья салата и «ежики». 
Подать к столу с рисом. 


Пельмени 
в горшочке 


Г чтобы жили вы в ладу, 

4 @ Как оладушки в меду. 
| эх, поднимем чарочку > Пельмени (можно бр: 
покупные, нолучше собств 


"Да закусим ‘шкварочкой! ( 
Марина ЛАСТОВЕЦКАЯ, _ | норучно приготовленные) отвар 


Береза до полуготовности в большом 
личестве кипящей подсолен 
воды, осмотреть 
бы все остаписв 
лыми, разложить 
горшочки. На пель 
ни выложить © 
ные измельчен ь 
и нарезанную 
ками свиную п 
залить смесью 8 


н, нарезанных Поставить в дузе 


.л. 
НОЙ терке В вердого с 
Горячей "Всезалить гра; 
Е" духовке 30 и 
куба Рина ПЯТ, н. 
рева, 
оссо края, 
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= у= м , 


® Сосиски в тесте 


Отварить картофель и сделать 
пюре, молока влить больше, чем 
обычно, чтобы пюре было жидкое, 
Вафельный корж прямоугольной 
формы разрезать на ровные час- 
ти. Быстро смазать горячим пюре, 
Д) Датьпропитаться, чтобы корж стал 
ГС мягким, Сосиски разрезать попо- 
} ( лам, каждую половину раз- 
резать вдоль на 4 части. 
Завернуть каждую часть 
сосиски в пропитавшийся 
корж. Обмакнуть во взби- 
тое яйцо иобжаритьврас- 
тительном масле на ско- 
ТИС вороде с обеих сторон 

до румяной хороо ОС 
Очень вкусно. @ 
Юлия КУЛ :ПОВА, 
с.Губари 
Воронежской обл. 


Вы. _ 29, 
А ӯ ( 

«Нежность» \ 

1,5 л молока, 2 кгсвежей 
капусты, 2 ст. сливок, 4 ст.л. 
тертых сухарей, 1 ст.л. 
_\ тертого сыра. 

Нашинковать капусту, Ф 
положить в кипящее мо- 
локо и варить до мягкости. ( 
_ Откинуть капусту на сито, ( 
переложить на сковоро- 
ду, залить сливками, по- 
сыпать сухарями и сыром. 
Е Поставить в духовку для 
запекания, 


и 


5 Людмила БУСЛО, 


сный «кошелек» 
4 ломтика мякоти говядины, по 2 ломтикаветчиныи сыра, 50г 
сливочного маслаили маргарина, 0,5 ст. белого сухого а 0,5 
ст. мясного бульона, соль, черный молотый перец — по БЕ ‚ 
Каждую половину хорошо отбитого ломтика мяса посолить и 
перчить, на него положить по половине ломтика ветчины и Е и 
( крытьвторой половиной мяса, скрепить зубочисткой, чтобы получился ў 9 
{хошелек»= Обжарить до золотистого оттенкав сливочном маслеил )2 
маргарине, политьвиноми, не накрывая сковороду крышкой д и 
испариться. Влить бульон, тушитьнанебольшом огнееще 15220 ему 
Подавать с соусом, в котором «кошельки» тушились, мин 


Надежда ОПОКИНА, г. Се 
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ыеп иходили проведать малышку, родители к. 

гощали пирогами. У нас такие пироги называют 
нно неважно, какие это пироги, главное, что 
Досталось по кусочку таких пирогов и мне. | 


Бо 
52 
5 Е 
== 
НЕ 
еба 
ово 


ичем, соверше 


«скрушок», ПР 
хоу * менно в отведки: 


подают их име 
Очень вкусно! 
ососем \ 
Слоеные пирожки сл | 
600-800 гслоеного теста (мы покупаем в магази не). Ў 
Для начинки: смешать, мелко нарезав, 150 гкопченого лосося, 150г 
мягкого творога, З ст.Л- сливок, 1 яичный желток, 5 ст.л. мелко наре= 
` занного зеленого лука, соль, молотый перец — по вкусу. з 
Для смазывания: 1 сырой желток, 1 ст.л. сливок. 7 
"Для посыпки: 1 ст.л. тмина. 
ой 3 мм, вырезать изнего 


Тесто разморозить и раскатать в пласт толщин 
по20 кружков диаметром 6 И 7 см. Меньшие по диаметру кружочки наколоть 
вилкой, чтобы при выпечке не вздувались пузыри Выложить на кружоч ки 
начинку, края теста смочить водой. Накрыть большими кружками и хорошо! 
защипать края Верх пирожков смазать яичным желтком взбитым со СЛИВ= ГТ 
„) ками, посыпать тмином и выпечьв А” 65: : Ее 

_\ духовке на среднем огне. У. 
Татьяна СТРЕЛЬЦОВА, Ё 
с. Мировка Воронежской Ба \ 


9 


0 г 
Марга 
ш Ргарина 
НОЙ в 2 ст.л или масла, 2 яйца, 1 ст. са) 
вочно Натертых ефира; ванили і 
а р Е 
слаи ма ПНС терке, смешанных № 
Мягкий Ы | 
и 
тре Тесто 8 Ргарин или масло и друз 
Ретый, пром Зделить на 2 части, ОДНУ 
масленный противень ИЛИў 
тоту Аля подсушки первої 
пирс енную начинку, све 
: Горячим разрезать нај 


арной пудрой. 
› д.Ольгино Л, 


Пирог из «роз» 


4 ст. муки порубить с пачкой маргарина, добавить 3 ст.л. сахара, по 

1 ч.л. соли и соды, все размешать и добавить столько кефира или про- 
стокваши, чтобы замесить не очень крутое тесто. Сделать из него шар и 
положить на 30 мин. в холодильник, і 

Раскатать тесто на столе не очень тонко, смазать белком, взбитым с $ 

2 ст.л. сахара, посыпать 3 ст.л. изюма, натертыми на крупной терке ф 

2-мя яблоками. Свернуть рулетом.Разрезатьна небольшие кусочки и сло- ( 
жить в форму, смазанную растительным, маслом, плотно другк другу. _ 

Когда форма заполнится, смазать пирог желтком, посыпать корицей | 


Ијввшеце, Людмил 


а ГАЛИЦКАЯ, д. Красное Солнце Псковской обл. \ 


стати, существует обычай после родов освящать во- 
ухлебом —вродникили колодец кому-то из родных 
роженицы (обычно это женщина, которая в первый раз будет 
купать малыша дома — «бабка») опускать краюху 

хлеба наночь. В городских условиях можно опус- 
тить ломоть хлеба в емкость с чистой водой и ос- 
тавить на ночь. С утра первую кружку 
воды из этой емкости или колодца 
«бабка» дает молодой матери вы- 
пить и закусить этим хлебом. 
Это должно наделить мать здо- 
ровьем, молоком для ребенка. А 


УГОЩЕНИЯ НА КРЕСТИНЫ | 


№ Т январь А 


омашний праздник вдень совершения таинства крещенияна- 
Я `зывается крестинами- В этот день приходят не только родные, 
друзья семьи, ноитоварищи по работе. Накрестины обычно приносят 
дорогие подаркии много угощении, чтобы освободить еще неокреп- 
шую хозяйку отизлишних волнений и забот, связанных с подготовкой 
присланные читателями, и выбрал самые 


стола. Я почитал письма, 
вкусные рецепты. Как раз для праздничного стола. Только сначала 


выпьем, а потом закусим. 


гүз 


Закуска 


ДЛЯ 
й «Снежок» 
ого 

_\ Зато, чтоты пришел, ом НЕ 1 банка консер 
| Давай бокалы сдвинем 94 а Е, вон В 
| Пусть не наступит в а чали и ки (масло слить) @ 

й дом не 
Коте ОТ Валентина ДЕРЕВЦОВА, 
Читинской 007. су 


п.Октябрьский 


ядра грецких оре- 
хов, луковица, пач- # 
ка кокосовой стружки. ) 
Из смесинатертыхна терке 
яиц, размятой вилкой печений 
измельченного лука сфор= 
ая шарики, вставить во- 
А рь грецкий орех, обвалять 
Окосовой стружке, смешан- 
ной С натертым сыром. 
Зинаида БУРМАНТОВА, 
г. Йошкар-Ола. 


н; 
Мороа сваритьин 
Ви разогреть в ма 


Несколько Е 
Овке 2-3 
ЦО, 


ружочков морк 
мин. Готовые бул 


Мономаха» 


Этот салат подойдетк любому празд- 
) ничному столу. Всем он оченьнравится, а 
) привезли мы этот рецепт из Беларуси. 

Все продукты — в произвольных про- 


 порциях, в зависимости оттого, сколько 
( людей вы хотите порадовать этой вкус- 
[ нятинои Выкладывать слоями: сырую 


р морковь, натертую на крупной терке, 
) горсть промытого изюма без косто- 
) чек, 150 гсыра, натертого на крупной 
} терке, горсть измельченных ядер 
" грецких орехо 
слива 

{ занного распаренного черно а 
Г Сверхуукрасить салат тертой морковью, 
(изюмом и целыми ягодами п 
начиненными ядрами грецких ое 
Каждый слой промазать майоне т 


кроме верхнего. 


( 


Елена ЕЖОВА, 
- Челябинской обл. 
г.Миасс Челябинска 


в, 100 г мелко наре- ф 


чернослива, , 


ченным зеленым луком (по 
вкусу) и пропущенным через) 
чесночницу зубком чеснока, 
Посолитьи заправить майо- 
незом. у 
Людмила КУНИНА, г.Челябинск. ) 
Й 
# в; > 7% 


) К 4 . 
—__ 
«Сытный» 
Печенку отварить, на- 
резать соломкой, лук — по- 
( лукольцами, морковь нате- 
/ реть на крупной терке. Все 
’) обжарить в растительном 


) Рованную фасоль. Запра- ( 
вить майонезом. 

Алла АНОШКИНА, 
с.Толсты Челябинской обл. 


"| помню, бабушка расска- 
зывала, что в старину де- 


| тей обязательно крестили на 
восьмой день, а если ребенок 
слабый, то сразу же после рож- 
дения, чтобы не умер некреще- 
ным. Крестными родителями 
‚для ребенка выбирали кого-ни- 
будь изродственниковили близ- 
> ких друзей. А 


(Переверните страницу)» 


_ это ЗНАТЫ 


бытькрестными 

ми, отказываться без вес- 
ельзя. Как пояснил мне 
55 ви: «Бог ведь Не по 
Если же в дальнеи- 


тника и не сможете водить его в цер- 

`’ковь, причащать, в этом случае крестный 

| может и должен молиться за своего крест- 
ика. Господь увидит ваше усердие. 


Что подарить крестнику? 


Получая при таинстве крещения имя в честь святителя, преподобного 


— дарить крестнику на крестины икону его святого, высотой, равной росту 
|) малыша, когда он родился. Такая икона называется ростовой. Можно по- 
) дарить крестнику небольшую иконку его святого 


церемонии крещения и полотенце, которым во время церемонии будут 


м ( 
малыша вытирать, крестный отец берет на себя материальные расходы, 
анные с обрядом в церкви, и дарит крестик 


В церковь едут только главные ө Еще я слышал, ЧТО | 
рии церемонии — крестные ро- тным родителям Од 
демалыш. В ребенка нельзя жен 
бенка могут держа 
На крестных р; 
должны быть над 


мовство приравни 
к родственным С 
браки между род 


Руки выше 
‚ Обойдите гео 


атко 
лову. а: чтобы 


——.._ 


н 
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С ЗРШИБованниијчернос нав беконе 


200 гкрупного 


чернослива без Фарш посолить, поперчить по вкусу, добавить слив- 
Бесна ки и размягченное сливочное масло, хорошо переме- 
250 гговяжьего и шать, начинить чернослив, завернуть его в тон- 


свиного фарша, _, ТУ кие ломтики бекона, сколоть зубочистками 
240 г бекона $) Или шпажками. Запекать в духовке 10 мин, 


седодного коп- У; 2—8 при 200 град. На тарелку положить листья 
В 5 ] 


С в салата, сверху — черно- 
2 ст.л. сливок, и” 6 слив. Подавать к столу 
1 ч.л. сливоч- $ / о 
м с кетчупом. 
ного масла. А < = -^) < наталья СПИРИДЕНКО, 
С — м ео 


д.Николаево, 
Витебской обл. 


< 


«Куриные 


Филе нарезать кусочками, как на отбивные. От- 
бить, посолить, поперчить, разрезать каждый кусочек 
г 


0,5 кгкуриного 


о НевАОго пополам так, чтобы получилось 2 ЕН Ыр 
сыра, нарезать тонкими треугольниками. Яйцавзбить сімо 
2 яйца, локом, чуть посолить. На треугольник-отбивную поло- 
100 г молока, житьломтиксыра, наширокийкрай — палочку-солом- 
0,5 ст. муки, - куисвернуть рогаликом, обвалять в муке, обмакнуть 
0,5 ст. раститель в яичной смеси и панировочных сухарях, обжарить до 
него аан к готовностиів растительном масле. 

105 айка На тарелку положить лист салата, на него — две 
_0,5 ст. паниро- «куриные ножки», а рядом горкой уложить салат из 
вочных суха- любых свежих овощей. Смотрится красиво, а на вкус 
Грей, соль, лоз. 77 пальчики оближешь («куриная ножка» со съедобной 
рец — по вку косточкой). 


Елена МИЛИЧЕНКО, г. Мозырь 


-—— 


Мелконарезанные курагу, чернослив, отваренн 
в подсоленной воде грибы смешать с крупно наруб 
ленными орехами. Заранее замороженные плавле_ 
ные серки натереть на мелкой терке. Лук нарезать 
тонкими кольцами. Свинину разделать на 8-10 пор» 
ционных кусков, хорошо отбить, замочить віпиве или р 
минеральной воде на 5-10 мин., затем выложить на) 
смазанный растительным маслом противень, слегка ( 
посолить, поперчить, добавить пряности. Выложить на | 
куски мяса колечки лука, в середину горкой поместить у 
фруктово-ореховую смесь, посыпав все сверху тер: А 
тым сыром и смазав майонезом. Запекать в духовке (| 
на среднем огне 45-50 мин 

Тилия КОЖУХАЙЛО, г.Лида, 


(Ел, МИХАЛЬМИ 


2 


Чтобы умно поступить, нужно сразу всем налить. 

Чтобы не перемудрить, нужно тут же повторить. 

Чтобы не было скандала, нужно все начать сначала. д 
Наталья ПРОКОПЕНКО, с.Самара, ЕАО 2 


К 
тоносо 900 Сварить в подсоленной воде д0 
Зогретом а ить, мелко нарубить. Обжарить 
Чвета, добави мелко нарезанный лук до золоти 

вино ТЬ курятину, посолить, поперчить, 


> ТУшить н: 
ть Сетара плите, помешивая, 5-10 мин-, 3а 
бл ли майонезом. 


Советы мое; бабушь 


Домашний п 


ужими людьми или слов востор- 
ает капризничать, отказывается спать, 
азили. В таком случае помогут советы моей 

а детях моих, ина внуках. 

е После купания малыша мать 
должна губами снять стела ребен- 
ка несколько ка 
пель воды и триж- 
ды сплюнуть через 


стороной подола маминой ночной 
сорочки против часовой стрелки. 

ө Снимают нега- 

тивную энергию пло- 

ды каштана. Ихлучше 


левое плечо в сто- - всего положить под 


рону. |. кроватку ребенка, 


ө Взять сы- 
рое куриноеяйцо, 
трижды прокатить 
его против часо- 
вой стрелки вок- 
руг личика, а за- 
тем — 7 раз вдоль 
позвоночника. Яй- 
цо потом нужно | 
выбросить. 
® Очень силь- 
ный нейтрализа- Б 
тор темной Вне. 4 
— серебро. 
ее обяватльюдолжно р 
хотя бы одно сере и: 
О одевать цепочку 
ЕО на тельце. 


ведь дети наиболее 
всегоуязвимы во сне. 
Количество каштанов 
должно быть нечет- 
ным, лучшевсего —3 
или 7. 
© Подержать Зча- 
са в Зл воды 3 про- 
мытых под проточ- 
ной водой стебля 
крапивы с листья- 
ми, потом слить 


и, смочив в 
ней руки, 
трижды об- 
тереть ре- 
бенка влаж- 


о- ными ладонями от ма- 
Е прочитать У изгол 
Оаа «Отче наш», кушки к ногам, повторяя Ше- 
я малы о личико освящен- потом: «Откуда пришло, ту 
тереть обратной иушло». р 


«БАБКИНА» КАША `` 


ервойи главной фигурой на крестинах почиталась 
ивальная бабка, принимавшая роды. Авнашевре. 
я роль «бабки» перешла к женщине, первый раз выкупавщей 

мя почетная р омамалыша. В первом купании тоже свои премуд. 
у привезенного из ааа ия нужно не кипятить, а лишь подогреть. Иначе 
ростиесть. Баал вырастет взрывным — сам будет «кипеть каквода», В 

по ку опустить серебряную монетку или зерно — для будуще- 

го богатства. А девочке можно еще и немного молока 
подлить, чтобы стала красавицей. Под головку, за- 
вернув в толстую пеленку, нужно положить нох, 
чтобы малыш дурного глаза не боялся. 


наших предков п' 
бабушка, или пов 


Особую роль на крестинах играет каша, которую ваз 
рит «бабка» и приносит на праздник. Среди присутетву- 
ющихустраивают своеобразный торг за право разбить 
горшок с кашей. Самую высокую цену должен дать 
кум (крестный отец ребенка). Горшок с кашей, 

подняв высоко над ! оловой, он должен разбить 
об угол стола. Деньги отдают молодой матери. 
Немного каши должна съесть мать, остальную 
пробуют гости и берут часть с собой для своих 


Новорожденную дочь племянницы первый раз купала моя жена, а 
ное придется варить на крестины «бабкину» кашу. Былу. 
АХ, а ради такого торжественного случая его приз 
СНС риа иствовать: добавить некоторые компоненты: 

усно! Попробуйте. 


_ 2 ст. пшен й 
а 3 ичной крупы 
я `запаривания мака, 1 Бо г с 
вочного масла, 


4 ст. молока, 9 ст.л. мака, 2 СТ. 
‚дер грецких орехов, 6 ст.л. меда; 50 


ч, 
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аб 
« 5 ка» угощает присутствующ 


каше 


кноворожденному, не обижали егов игр 
ство. Принято одаривать присутствую 


› чтобы 


ми лакомствами — орешками, боб на празднике детей и други- 


100 гсливочного 
масла, 

100 гсахара, 
130 пмуки, 

50 гкакао. 

Для начинки: 
100 г шоколада, 
1 ст.л. сливочно- 
го масла, 

100 гсахара, 

2 ст.л. воды. 

0,5 ч.л. ва- 
нильно- 

го са- 

хара. 


_Зст. муки, 
_0,5 ст. сахара, 


Растереть растопленное масло с сахаром и какао, 
добавить муку. Замесить тесто, раскатать колбаской 
и, нарезав на равные кусочки, скатать их в шарики. 
Пальцами посередине каждого шарика сделатьуглуб- 
ление. Разложить на смазанном маслом противне и 
испечь в средне нагретой духовке. Остудить печенье 

и заполнить углубление теплой начинкой. 
Для начинки разогреть шоколад на 
паровой бане, хорошо растереть 
с маслом, положить ванильный 
сахар. Сахар с водой кипятить 
2-3 мин. и, не давая остыть, 
тонкой струйкой влить в шо- 


колад 
Елена ГАЛУНЧИКОВА» 


с.Верхняя Теча Курганской обл. 


Мукуперемешатьс сахаром, содой и мат 
гарином: Добавить яйца и перетереть руками, 


получилась крошка. На противень ое А ү 
ином, высыпать ровны Р 

ЭМ крошки; сверху смазать ем 

медом, выложить натертыена крупной тер арии к 

и предварительно запаренный изюм: За 

тавшейся крошкой и поставить в нагр! 

Выпеченный пласт разрезать на кусо 


й пудрой. 
сахарно т ТРУСОВА, с.Кавалеров 


= 


24 на празднике гости обязательно Должны вы. 
рисутствующие ичество рюмок спиртного, чтобы малыша 
пить четное кол а холостяка или старой девы. 


судьб 
куснее, предлагаю поп робовать вот такие не. 


П 
будущем не ожидала 


А чтобы пить было в! нас 
обычные ароматные напитки. 


Яичный ликер 


4 сырых желтка, 1 ст. сахара, банка ( 
концентрированного несладкого мб. 
лока, 170 г спирта, 2 г (пакетик) вани- ( 
лина. 

В миксере взбить свежие сырые желт- 
ки с сахаром до его полного растворения, ) 
затем добавить концентрированное не} 
сладкое молоко, ванилин, влить спирт или) | 
крепкий ром (крепостью не менее 70 град.), у, 
При отсутствии спирта можно взять 1,5-2ст, 6 
крепкого алкогольного напитка, но ликер ( 
получится жидким и не таким пикантным, 

В процессе соединения с желтковой( 
массой спирт «сваривает» ее, ликер нагла- 
Зах густеет, поэтому его нужно энергично 
размешивать. Налить в бутылку с широким 
горлышком (можно взять прозрачный кув= 
шин) и дать выстояться в холодильнике не} 
менее суток. Хорошо приготовленный ликер/ј 
Можно брать ложкой, как пудинг } 

Ольга МАЦУКЕВИЧ, ( 
0. Мотоль Брестской обл. 


ловины апельсина, мо- 
лотая корица на кончике 
{ ножа. 


0 сцедить и влить охлажден- 
) ный сироп, сваренный из 
сахара и воды, Все хоро- 
\\ Шо встряхнуть и разлить в 
{ бутылки: У Ликера должен 
(быть Золотисто-желтый 


Светлана ЗЕРКЕВИ! Ч 
Барановичи, 


МЕ. — Е го 
Кало; которое возвращает каждому 
Ражение, Нахмуришься — и он кисло вз 


'юЮбие 


в | 
об. й 
Валентина КУЗЬМИЧ, д.Полонечка Брестской - 


ЖЕ. : ~ 


Мааа: бараны: 


‚ Январь 2006 г, 


едавно утром, думая, как обычно, отом, что бы такое вкусное при- 
Н готовить, вспомнил о пшенной каше. 


Почему-то пшенную кашу мы готовим реже других. Вообще-то я все 
крупы люблю. И гречку с большим количеством сливочного масла, ирис, 
особенно как составляющую плова, и манку — изнее можно сварить зна- 
менитую гурьевскую кашу — с маслом, сахаром, сливками, ванилином, 
цукатами и грецкими орехами в карамельной пленке. 


Г 

А вот у пшенной каши каких-то особых премудростей вроде как нет. 
Общеизвестный вариант домашний: с маслом, с сахаром, второй — сол- р 
датский — с тушенкой. Популярна и пшенная каша с тыквой, но это боль- 1 
ше для любителей диетического питания. Г 
В 
У 
Е 

$ 
500 гтыквы, Сварить отдельно очищенную и нарезанную ку- Е 
100г пшена, и = биками тыкву и промытое в нескольких В 
а а . водах пшено. Когда оба продукта рг 
— по вкусу, начнут развариваться, слить с них Е 
50 гсливоч- воду, соединить в однуемкостьи, 5 
ного масла. перемешав с кипящим молоком, я 
варить до полной готовности. За- сс 
править солью, сахаром и сливоч- ау 
ным маслом. н 


Мария РОМАНОВА, г.Молодечно. 


0000оооооосоофоооооо 


лого до интенсивного желтого. По своему опыту знаю, что чемяр- 
че цвет пшена, тем вкуснее получается каша. 


Пшено, перебрав, нужно промыть раз 


шесть-семь, под конец — в горячей воде, пре- 
жде чем начать готовить из него что-либо. Для 

му, что пшено бывает 
о. Промывать его на- 


$ 
Г 


готовности пшенной каши. 


хоздвор — хрюшек кормить. 
Тогда он нашел выход — стал готовить кашу комби- 
нированную Компоненты совсем простые — пшено да 


горох. А польза, усвоение, питательность идеальные. На- 
ещься такой сытной каши в обед — до вечера никаких пе- 


рекусов не нужно. 


каши не придумать! 


Піст. сухого 
(гороха, 
2 ст. пшенной 
крупы, 

біст. воды, 
по 1 моркови и 
луковице, 
4 ст.л. расти- 
тельного масла, 
50 псливочно- 
масла, соль 
о вкусу. 


помешивая, 


( 


ную массу, 


__ Каша «Вздетная» 


Горох замочить на 5-7 часов, чтобы набух, залить 
водой, довести до кипения, огонь уменьшитьиварить 
доготовности. Пшено перебрать, промыть несколько 
раз в проточной воде, опустить в кастрюлю с горо- 
хом, посолить, варить на слабом огне, периодически 


'Варю пшено всегда в большом количестве воды до полуготовности, 
Ўне ожидая, чтобы зерно разварилось и открыло свои недра. 
ливаю. Азатем доливаю молока иварю доего выпаривания и полной $ 


умаю, что понравится пшенная каша всем, особенно если молока $ 
ь побольше и разварить крупу сильнее, а затем через час долить $ 
вещетеплую кашу простокваши и либо есть сразу, либо дать постоять $ 
НОЧЬ. Такая подкисленная пшенная каша чрезвычайно вкусна. «Любит» $ 
ишенкаи заправку из поджаренного сала пополам со сливочным мас- 8 


20с0000000500066 


у; Ох" мой давний приятель долгое время заведовал про- 

довольственной службой в летных войсках. Рассказы- 
Вал он, что у них положено было военнослужащим готовить 
по’ два гарнира на обед. Может, оно, конечно, и правильно. 
Но, как показывал опыт, второй гарнир почему-то не особо 
пользовался спросом, и отходы приходилось отдавать на 


Научил он меня ее варить, поверьте и проверьте, вкуснее 


Лук очень мелко нарезать, морковь натереть на. 
мелкой терке! и спассеровать в растительном масле 
на слабом ‘огне. Постоянно помешивать, 
щи стали мягкими и превратились почти в 


Когда каша начнет «пыхтеть», заправить ее сли- 
вочным маслом и овощной поджаркой, снятьс плиты, | 
укутать и оставить начас-два для упревания.. 


БЕ 


чтобы ово- 


Этуводу® 


$ 
о 


$ 
$ 


однород- 


ВКУСНАЯ ПШЕНКА 


а дла чи 
бай ЕЕЕ 
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етовала есть 
Н к нам педиатр и, кроме всяких ей же онатак 
пшенную кашу. Я удивился и расспросил ое каша — одно 
полезна? Оказывается, врачи заметили, выводить из организма > 
ИЗ средств, способных наилучшим образом ан, нона всякий случай | 
антибиотики. Научно этот фактпокане доказ сетям не повредитпо- 
всем, кого лечили антибиотиками, особенно д кашу Правая 
г чаще, желательно каждый день, есть Ол для усвоения, 
ринународные врачеватели считали пшено смягчается употреб- 
такс угверждализ ато этот н начало пословица 
лением жиров. Очевидно, кем не испортишь». 


Пшенные биточки 


вязкой пшенной каши 


Подават 
сметаной, 
Та 


Б биточки Горячими со 


лина Н. ИЗОВЦ ОВА 


› >. п.Белыничи, 


«Паста» 


воды, 1 ст.л.к 
сливочное масло. 


1 ст, пшена, 3-3,5 ст. 
) пы, соль — по вкусу, 
Перебрать пшено, 


укурузной или манной кру- 


людам: 
Раиса ХУШТОВА, Нальчик. 
7% >>> 


+ пшенной крупы, 2 ст. молока (сыворотки), 200 г творога, · 


. сметаны, 2 яйца, 0,5 ч.л. соли, 2 ст.л. сливочного масла, 2 
. сахара, панировочные сухари. т В. 
4 


Кипящее молоко (сыворотку) всы- ( 
)! 
) 


ТЫкрўпӯи варить ее до загустения, за- 
) тем СНЯТЬ С ОГНЯ, положить пропущенный 
ерез мясорубку творог, 2 стл. сметаны, Ё 
бавить яйца, соль, сахар, все хорошо | 
еремешать. Подготовленную массу вы- 
ложить ровным слоем на смазанную мас- 
(ломи посыпанную молотыми сухарями Ў 
(сковороду, поверхность разровнять, сма- 4 
Зать оставшейся сметаной, полить 1 стл, = 
растопленного сливочного масла и поставить в духовкуна 40-50 мин. 
Светлана ДУБОВА, г.Калининград. 


люда из пшена особенно любят на Севере. Из пшена дела- 
Б: муку, крупу, варили пиво, квас, готовили супы и сладкие 
блюда. Эта народная традиция сохраняется и сегодня. Побывав в 
Карелии, я отведал очень вкусное блюдо — калитки. Они чем-то по- 
хожи на ватрушки. Конечно, попросил у местных жителей рецепт. 
Оказалось, что делать калитки очень просто. 


1ст. простокваши (можно заменить молоком или 
сметаной) немного разбавить водой, посолить и 
хорошо размешать. Добавить ржаную муку, заме- ( 


кишем черного хлеба (мякиш залить кефиром и дать 
постоять). Из теста раскатать лепешки 1-1,5 мм 
толщиной. $ 
Для начинки из пшена сварить на подсоленно 
молоке вязкую кашу со сливочным маслом. 
На лепешки выложить начинку, а края 
гнуть, придавая калитке вид лодочки-челночк: 
зать подсоленной сметаной и выпекать в 
10-15 мин. к» 
° Горячие калитки обильно смазать сл 


м мас 


И РЫБКА ПШЕНКУЛЮБИТ › 


№ 1, январь 2006 г. 


Среди моих прия нку частенько 
варит, но не потому, что любит кашей этой полакомиться, а потому, 

9 что незаменима пшенка и для рыбаков. Напшенную кашуловят карпа, 

$ а голавля, язя, плотву и карася. Годна такая $ 
$ Орус насадка для поплавочных и донных снас- 
тей. Каша для насадки должна быть плот- 
ной и упругой, напоминающей по консис- ' 
тенции голландский сыр. В металлическую { 
баночку с плотно закрывающейся крышкой $ 
насыпать до половины хорошо промытое 
пшено и долить до верха водой. Банку за-* 
крыть крышкой, перевязать проволокойи $ 
поместить в кастрюлю с кипящей водой. ( 
Варить 1,5-2 часа. $ 


КАНЕ а РЯ ЕЯ 
и Михалыч, как Е понравились иллюстрации в | и 
| твоей газете! Хитрющий повар; рассказывающий объ- Датакуюна- 
| евшемуся котяре лоучительно-устрашающую историю: | 1 Иживку, са- 
| «Вотты съел тупрекрасную свиду огромную рыбинуи |! мо собой, рыба 
не подумал! 0) том, что она ядовита!Вон как-животтто т ловила отмен: 
{ раздуло, я же ее копьем сядовитым наконечником ло | но! Теперь нужно 
вили обезъядить неуспел. В моей кухне только хвости- | изнеечто-нибудь 
ки карасей, что’в твоей миске лежат, не ядовиты»! вкусненькое при- 


Н Ольга МАЛЫШЕВА, г.Сенгилей Ульяновской обл. —- ГОТОВИТЬ. 
иче арага аб і = 
РА ИИ 


в него соль, 
перец горош- 
рубку, добавить 


морковь, луковицу, 
ком. Мясо рыбы проп 
лук, 2 дольки чесно 


лавровый лист, 
устить через мясо 
а, яйцо, БОгсли 


кую рыбешку почистить от чешуи, выпотрошить, головы отре- 
1ропустить тушки через мясорубку вместе с косточками раза 4. 
етка должна быть мелкой. В полученном фаршекосточки не будут 
ствоваться. Из такого фарша можно приготовить вкусные блюда. 


Блинчики с рыбой 


сд Для блинов: 1,5 ст. муки, 2,5 ст. молока, яйцо, соль, 1 ст.л. сахара, 

\ 4 ч.л. растительного масла. 

Для начинки: 400 г фарша, луковица, 1 ст.л. рубленой зелени пет- 
рушки, соль, перец — по вкусу, растительное масло. 

| Для соуса: спассеровать 1 ч.л. пшеничной мукив 0,5 ст. растоплен- 
ного маргарина. 

Яйца, соль, сахар смешать с холодным молоком (водой), всыпать просе- 
янную мукуи размешать. Выпечь блинчики. Положить начинку и завернуть в 
виде прямоугольного пирожка. На хорошо разогретой сковороде обжарить 
блинчики в жире до образования румяной корочки, а потом на5-7 мин. пос- 


тавить в духовку. р к 5 


Начинка: в рыбный фарш добавить НН 
пассерованный в масле репчатый лук, перец, СОЛЬ, 4 
| рубленую зелень петрушки, соуси все перемешать. ГА : Ч а 
Перед подачей | 


Рулет блинчики полить \ |. 
я; растопленным % , 
ара 2 ломтика сливочным мас № 
ба, луковица, яйцо, 0,5 (о. 

т. молока, 2 ст.л. сливоч- 
ла, молотый перец, Рыба не будетприлипать ксковоро- 
О КУСУПанировон де, еслив жир, в котором вы жарите 
сухари. добавить немного соли. : 
бный фарш, лук, бе- 
еб, размоченный в 
"МО. е, пропустить че- 
през. лясорубку, посолить, 
оперчить, вбить яйцо 


ть. Мокрыми ру- 
вать рулет, 


Валентина ЕРМОЛОВА, ( 
г.Новомосковск. Тульской обл. 


= ттт 
ЗА НЕДЕЛЮ ДО ПОЛУЧКИ 
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ЕЕ Е еде 

траничку«занеделюдополучки ТЯ 

ла, что тоже могу поделиться своими 

12] 1 
тымы, но очень вкусными рецептами. сы 
Атглавнь тп сных' блюд] ' 
тавный|секрет припотовления вкусных Олю 

г Не экзотические дорогие продукты, а то, что го 
Я Ц "072. Т) кіс т т 

|товить, нужно|с любовью и не. стараться делать все. 

9 РТВ "| р 

быстро, без фантазии: Мои рецепты|—:нејдлягле- 

2 | Ете! == — 


ых РЕН т Е Е о СЖ , се 
И Картошка «На ура!» К $ 7 2 


ЕЕ 


} 


| | Такая картошечка особенно актуаль- 2 == 
на, если урожай не порадовал крупными л 
) клубнями. Пойдет вся мелочь. ) 


) Картофель отварить в мундире до готовности, почистить. На сково- 

ыжы роде в растительном масле спассеровать до 

2 5 |} золотистого цвета измельченный репчатый лук 

Г... ў | инатертую на крупной терке морковь. Выложить / 
в поджарку картофель, посолить, перемешать (1 
и посыпать небольшим количеством натертого (@ 1 
на крупной терке колбасного сыра (на 4 пор- 
ции хватит 100-150 г сыра), накрыть крышкой 
и оставить на медленном огне на 2 мин. Затем 
все хорошо перемешать, посыпать измельчен- 
ной зеленью 


= ооо иОС ЦОН = 


Например, крупы, макароны 

4 „муку, сахар м. 
магазине. И дешевле, и по мага у Божнохупитеш оптовом 
> потом не надо. Ктому же, когда нас 
_ лучки», вдоме почти все есть! Я чнеделя дото 


^ иорганизм витаминами, микро- 


гда огород свой), 
Всегда слежузатем, чтобы в $ 


ми насытить. 


_ ЗАНЕДЕЛЮ ДО ПОЛУЧКИ 


Спагетти «Нежные» 


В глубокую сковороду налить 50 грастительного 

| масла, положить 50 г сливочного масла. Разло- П 
) мать на 2-Зчасти 400 г спагетти и слегка обжарить | 
\ ихв растопленной смеси масел. Залить 800 г воды 
) (любой, можно холодной или кипящей), довести до | 
кипения, огонь убавить, посолить по вкусу. Варить, | 
часто помешивая, до тех пор, пока жидкость почти 
полностью не испарится. Перемешатьс 2-3 ст.л.то- ! 
| матного соуса иваритьеще 2 мин. Вместе с соусом 
| можно добавить любую бульонную приправу. Посыпать 200 гтерто- 
) го сыра и подержать спагетти, накрыв крышкой, на маленьком огне 1-2 ). 


— Если осталась недоеденная каша, тогда я‘ 
готовлю на растительном масле поджарку из из- ‹ 
мельченного репчатого лука, натертой на крупной тер 
‚ке моркови, размоченных и отваренных грибов и перемешиваю с 

ў кашей. Очень вкусно как самостоятельное блюдо. Ў 1 
9 — Оставшиеся тонкие несладкие блинчики фарширую корейской р. 
морковью. С кофе получается прекрасный и необычный завтрак. 1 


а» 


> 49у 

Люблю ее с детства! Просто, экономно; 
сытно инеобычайно вкусно! Количество про- ўў 
дуктов — произвольное. 

В муку (1-1,5 ст.) вбитьяйца (1-2 шт.),чуть= 
чуть посолить и растирать до получения малень- 
ких комочков (не более 1 см), обвалянных в муке. (. 
Опустить их в кипящее молоко и варить, пос- ( 
тоянно помешивая, доіготовности (примерно 20 
мин.). Сольи сахар добавить по вкусу. Заправить 
сливочным маслом. 


рить вкусную кашу, я сегодня уже расск 
шил на завтрак кашу не пре а 
а быстро и сытно, всп р 


остался прежним — вкусно, тов (после бутерброда) у 
е по популярности место среди за 
нимает омлет. 
я ымыть. Яйца для 
Аут йи шем и тщательно в п 
елают с сыром, ветчиной Т аат 
по м со съедобными каш- омлета взбиваю © И А 
Ф » 4 
нами бами и шкварками. Од- Во-первых, вз 
Е к, чтобы они насытились 
| нажды довелось мне побывать во белками так, 
французском рестора- пузырьками воздуха, иначе ом- 
Зн р Х т получится тяжелым и 
не. Так вот у них в ле У НА 
меню я насчитал х м У НО В 
около пятидесяти во-вторых, вы 
лив содержи- 


вариантов этого 
мое миски на 


блюда. 

Однако любой, предваритель- 
Уважающий себя повар, но раскаленную 
к коим, безусловно, отношу сковороду, обиль- 
себя ия, знает, что для омлета пола- но политую маслом, быс- 
гаются своя сковорода и своя вилка. тро и тщательно перемешиваю его 
Насковороде нельзя готовить ничего вилкой с этим самым маслом. 
другого, а после использования ее Кстати, омлет может бытьи слад- 
следует протереть хлебным мяки- ким. Тоже очень вкусно! 


Иван РАДИВОНИК, г.Гродно. 


длагать. А так как 


рь — самый разгар мясоеда. Тутдаже моя жена, ко- 
оевремя так и норовит что-нибудь вегетари- 
риготовить, предпочтение отдает супам, именно 


отелось мне чего-нибудь оригинального, а потому, 
тился к читательской почте. Нашел удивительный 
Ц епт, сначала, конечно, опробовал, чуть-чуть его дора- 
тал (надеюсь, на такую вольность Магира Кадакаева на 
я не обидится), а теперь смело вам предлагаю. 


^^ 0 6 х 


1 ксговядины, 2 луковицы, чеснок, соль, перец — по вкусу, 2л 
) воды. 

Говядину промыть, нарезать кусочками по 50-100 г опустить в холод- 
Пую воду и довести до кипения. Бульон посолить и варить мясо полчаса. 
|) Затем опустить разрезанную пополам одну луковицуи варить еще 15-80 
) мин. Вынуть из бульона мясо и лук, процедить и заправить очень мелко 
нарубленным чесноком. 

Для теста: 2-3 ст. муки, З ст.л. сметаны, 2 яйца, по 1 ч.л. сахара 
И СОЛИ, 2 ст. молока, сода на кончике ножа. 

Намолоке с добавлением яйца и соды замесить пресное крутоетесто, 
разделить его нанебольшие шарики, раскататьв лепешки, защипатьв виде 

пустых беляшей и обжарить в кипящем растительном масле. 

ў Для фарша мякоть говядины пропустить через мясорубку вместе с ос- 
: тавшимся луком и слегка обжарить в растительном масле. 

Готовый фарш заправить солью и перцем, 

Я наь. Обжаренные пустые беляши 

$ заполнить фаршем, прогреть в 

духовке и подать горячими с 

бульоном. 


Магира КАДАКАЕВА, 
с.Кутеевка Пензенской обл. 
мм 


о. 


Существуют два способа варки мяса. Один применяют для получе- 
‘бульона, другой — когда мясо варят для вторых блюд. 
ервом случае воду, 


‚ чем при первом способе. 
ря р 
олучается более со 


ЕНЮ ОТ «КУХОНЬКИ»: ОБЕ] 


адна завы 


№ 1, январь 20067. 
й й, рекомендую 
гео есто для беляшей; і Е 

о абулетејмесизьп оно замечательно хранит- | 

СЭ сделатьего чуть больше. Во-первых, оно: ентприГете бен 

морозилке и потом из него можно в любой мом обится для дру. 

нь нежные пельмени, а во-вторых, оно нам понад и изобычно- 

‚обеденного блюда. Двумя изумитепьнымиВецептам е Светлана 

го пельменного теста поделилась со мной в своем письм 

| приготовив из оставшегося 

Рюмшина. Лично я испробовал эти блюда, р И 

от беляшейтеста Но, думаю, что здесь подойдет любое тесто, которое 

вы готовите для пельменей. 


«Кулебяки» 


Тесто приготовить, как для пельменей, раскатать его в тонкий пласт, 
На тесто выложить слой фарша. Он может быть любой — мясной (гото- 
вить так же, как для пельменей), грибной, рыбный. Скатать в рулет, наре- 
зать поперек на кусочки по 5 см. Обжарить каждый кусочек на сковороде 
в растительном масле до золотистого цвета. Полуфабрикат готов, В 
таком виде «кулебяки» можно хранить в морозильнике доволь- 
Но долго. Перед подачей на стол отварить «куле- ў 
бяки» в молоке со специями или в во- р". 
де, разбавленной майонезом. 


Рулетики 


| Замесить пельмен- 

ное тесто, раскатать в 
тонкий пласт, посыпать 
красным перцем и выложить «аа 
на него тонким слоем свежую, натертую на р 


ОБС то 


секрет, благодаря которо 
РР 
Замешивая тесто, доб 
(чтобы только рука терпе 
РОМ У = 


4 
. 
Н 


Ю ОТ КУХОНЬКИ: УЖИН 


л мой дед, голодными ложатся спать лишь бе е 

‚Ко торые за день не сумели добыть себе произ даве 
змученные диетами. Человек основа- _ 

й перед сном ужинает. 

се потому, что мне за сорок, 

'Имного пройдено дорог. 

Что нужен мне творОг и твОрог, 
| также твОроги творог. 

Не омню, кто сказал эти слова, однако 


рожного стола. 


Блинчики с картофелем 


| Для начинки: 4 клубня картофеля, 200 гтворога, 4 ст.л. сметаны, 
(50 г сыра, яйцо, 2 ст.л. сливочного масла, зелень петрушки, соль 
по вкусу. 

Для теста: 1 ст. пшеничной муки, 1 ст. молока, яйцо, 2 ст.л. рас- 
тительного масла, соль — по вкусу. 

Испечь тонкие блинчики и смазать их сливочным маслом. Картофель 
отварить, охладить, натереть на крупной терке и смешать с творогом. До- 
К бавить яйцо, рубленую зелень, 1 стл. растопленного сливочного масла 

посолить, перемешать. 
( Начинку разложить на блинчики и свернуть рулетиками. Уложить в сма- 
(Заннуюјоставшимся маслом форму, полить сметаной, посыпать. тертым 
0 сыром и запекать 8-10)мин. в духовке при 200 град. 
Надежда АФАНАСЬЕВА, п.Пушкииские Горы Псковской обл. 


ЈЕ 


Творожные блинчики 


Ҷ 1250 гтворога, 3 яйца, 1 ст. муки, 3 ст.л. саха 
А, СОЛЬ, растительное масло для Фритюра 

добавить мук 

ьтесто в плас 


Фритюре. 
Зоя МАКСИМОВА, г, 


2 


ра, 2 ст.л. сметаны, 


у, яйца, сметану, Соль, со- 


Н. Серги Свердловской 


дә 


Тт Й 
Олщиной 1 см, вырезать ( 


) 
( 


КС 


У... 
30: 


В.б 


НАПИТКИ | 


ИИА 


а солоњвдыйћай 
№ 1, январь 2006г. 


|4 онечно, к таким блинчикам нужны и напитки соответственные 

Е ароматные, вкусные. Мы с женой любим горячие блинчики с 
прохладным компотом. А вот если блинчики уже остынут, тогда, наобо- 
Рот, запиваем чем-нибудь горяченьким. 

Однажды в гостях попробовали вкусный, снепривычным ароматом 
компот. Женщины все пытались угадать, из чего же он сварен. Оказа- 
Лось, что избананов! Часто себя, конечно, таким напитком баловать не 
Станешь, но иногда вполне можно. Тем более, что среди читательских 
рецептов я нашел квас из банано- ооо 
вой кожуры. Попробовал пригото- ( и ) 
вить — тоже очень вкусно. Выгод- 


но! Производство-то безотходное ) Кожуру от 4 бананов 188) 
получается. 


тельно вымыть, мелко нарезать. В ( | 
 З-литровую банку сложить кожу- ) 

ру, всыпать 1 ст. сахара, влить 1 ( 

ст.л. кефира. Залить прохладной ) 

кипяченой водой. Настаивать в 


ОЎ У 
<” банановый 


) 


З л воды, 1 кг ба- \ ' тепле 1,5 недели. Если квас будет $ 
нанов, 400 г сахара. т \ ) кисловат, можно разбавить водой. И 
Вскипятить воду, м =. Перед подачей на) 
растворить в ней са- Ф стол процедить. 
хар. Добавить нарезан- Юлия МЕДВЕДЕВА, | 
ныекрупными кусочка- Вс. сы вр в разда) Удмурлиса 2 
ми очищенные бананы, ~ $ 


варить 20 минут. Компот 


морковный 


250 г моркови, 
0,5 ст. сахара, 0,5 ч.л. 
лимонной кислоты, 1 ст.л. 
картофельного крахмала. 

Из протертой моркови отжать сок, 
добавить 0,5 л воды, сахар и лимонную 

кислоту, довести до кипения. Влить 4 
с сахаром, довести \ Предварительно разведенный хо- А 
до кипения и всыпать (ЛОДНОЙ кипяченой водой крахмал Л 
промытую рябину. Варить {И, помешивая, проварить до 
20 мин. Готовый компотна- “загустения, 
крытькрышкой и настаивать Людмила КРЫШТОН, 

до охлаждения. | ал 


1 кг черноплодной ряби- 
ны (можно заморо- 
БЫ. женной), 2 л во- 
ды, 2 ст. сахара. 
Воду соединить 


стоят 
Р у решилірассказывать только про те пряности, которо 
ня на кухонной полке и которые я активно и эффективно для пр! 


ния блюд использую. 


Зайны. 


АНИС. Прекрасно растет на обычном огороде. В Ваа 
Е тущем виде это растение чем-то напоминает укроп: апад | 
же совершенно другой: легкий, нежный, пряный: 

ў Г основном применяют его семена, хотя я часто ис- 
пользую зелень. Кладу ее в салат, как и укроп; а 
семена — в печенье, соусы, варенье, вмаринад 
при консервировании огурцов и помидоров, в 
некоторые виды супов и овощных блюд. 


БАДЬЯН. Это — высушенный плод тропического де- 
рева. Выглядит как деревянистая темно-коричневая звез- 


дочка, обычно восьмиконечная. В каждом из «лучей» 
— семечко. Пахнет очень приятно, сладко и чуть пряно, 
При нагревании блюд с бадьяном запах усиливается. До- 
бавляю бадьян в пряники и коврижки, в вишневое варенье, 
$ В некоторые блюда из птицы. 


А 


БАЗИЛИК. Ароматное т 
торое тоже выращиваю 


“А НАПОСЛЕДОК Я СКАЗ 


К Аз 
ВА | |9: М 


^-/ вы. 


Ы \ ЭД е. и, в С ые И | 
№1, январь 2006г. | === ме 
| — конь, жена — лошадка. 
Шеф-редактор УЖ 7 е 
Татьяна САНЧУК | | Я желаю для порядка, 
Тел./факс (8-10-375. | Чтоб лошадка была гладка, 
222) 32-71-36. | Чтобы конь был, как огонь! 
ее | Чтобы шли в упряжке дружно, 
000 «Издательский | На возу было, что нужно. к 
ом ВИ . Чтоб дорога была длинной, 
ПИ № ФС 77-21545 | | А упряжка — не ленивой! | 
81507.05. | Зинаида АСТАНОВИЧ, В 
— Ее: 600% — а г.Новотроицк Оренбургской обл. Г. Г 
< г. Смоленск, 1 | Ко. к 
ул. Тенишевой, 4«А»| 
Телефоны 3 Оч рб: | 0С: 
(8101675565, | по вкусу Сол. то Конкурс тостов пришелсявам о 
64-75-64. | ПО вкусу. Сегодняшнего победителя — Зинаиду Ё — 
Т/ф 64-75-47. Астанович — мы выбирали всей семьей, поверь: | 
ры р | те, это было действительно сложно — все тосты 
о!ока.сот замечательные! 
писем: Е. И снова приглашаю всех читателей присоеди- №. 
главпочтамт. а/я 488. ни к нашему конкурсу, ведь длиться он будет № 
млилии.+о[оКа.сот | 55 доа 
Распространитель | стати, яжду писем нет 


000 «Толокав России»! | ными спичами, нои 
Тел. (8-4812) 61-19-90, | | 
61-19-80, 64-75-35. 
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Если вы в предпраздничной нозоводиай ове | 
не успели оформить подписку на "Куе Уй а 
сообщить, что сделать это можно и са с оз 
отделениях почтовой связи прода и 
подписки на оставшийся период перво! ә полуг 
29) ола и мае наших подписчикое 
 ютсю призы! 


Галат «Вегвиний» 


8 огурцов, 1 пучок реди- $ 
са, 1 пучок укропа, 1 зуб- 
чик чеснока, 2 ст. ложки 
сока лайма, соль, чер- 
ный молотый перец, 
150 г майонеза. 


Огурцы помыть, разрезать 
вдоль пополам, удалить семе- 
на, тонко нарезать и посо- 

Ё лить. Редис помыть, почис- 
тить, также тонко нарезать 
Г полукружьями, полить соком 
лайма и поперчить. Добавить 
толченый чеснок, измельчен- 
ный укроп, отжатые огурцы, 
майонез и перемешать. 


38: Е = 
Великий пост установлен в память 0 то 
как Иисус Христос сорок дней постился 

пустыне. А Страстная седми 


= 
воспоминанию после! 
страданий, смерти и погр 


\ 
Основа поста`— борьба с грехом 
я от пищи. Именно воздержани 


поэтому пр 
соизмерить со своим 
' подготовки к посту. 


ли силами, 


————- 


ааваа" 


Закуска из клеба 


Ш'КалуЕтыЫ 


На 20гхлеба: 1 кгкапусты, 1 крупная луко- 
вица 3 помидора, 3 ст. ложки раститель- 
ного масла, душистый молотый перец, 
лимонный сок, СОЛЬ. 


Хлеб размочить в воде. Кочан капусты, удалив 
кочерыжку, разрезать на 4 части и сварить в под- 
соленной воде. Остудить, отжать и вместе с раз- 
моченным хлебом, луком и помидорами пропус- 
тить через мясорубку, Полученную массу запра- 
вить растительным маслом, солью, перцем и 
лимонным соком. Закуску выложить на блюдо и 
украсить свежими помидорами. 
РИН 


Гала по-гречески 


2 огурца, 2 помидо- 
ра, 2 сладких перца, 
10 маслин (без кос- 
точек), брынза, рас- 
тительное масло, 
соль, зелень. 
Подготовленные 
овощи нарезать 
) крупными  кубика- 
ми. Брынзу также 
порезать кубика- 
ми. Маслины разре- 


«Кухонька», М3 (33), 20062. = 


ца посвящается 
ней й жизни 

дних дней земной ж р 

ебения Иисуса Христа. р 

через воздержание 

е не изнурение тела, | 


й | $ 
авила соблюдения постов каждый должен | 
со степенью своей 


9700 


Постный 
Галат 


3 – 4 варе- 
ные картофе- 
лины, 2 варе- 
ные моркови, 
2 – 3 соленых 
огурца, 150 = 
200 г консер= 
вированно- 
го зеленого 
горошка, 50 
— 60 г соевого 
мяса (сухого), 
соевый майо- 
нез, соль, 
черный моло- 
тый перец. 

Сухое соевое 
мясо высыпать в 


кипящую подсо- 


ленную воду, отва- 
ритьнамедленном 
огне в течение 15 
мини откинуть на 
дуршлаг. Огурцы, 
картофель, мор- 
ковь и мясо наре- 
зать одинако- 


ВЫМИ 


кубиками. 
Смешать, ‘доба- 
витьзеленыйгоро- 

т 


| зать пополам попе- 
рек. Зелень порвать 
руками, Все ингреди- 
енты смешать, посо- 1 
лить. Готовый салат ери 
заправить маслом и 
выложить на плоское 
блюдо. 


чить и заправить 
майонезом, и 


Луново-помидорнь 
гуп 


6 крупных луковиц 

крупных поми’ 
Доров, рубленая 
петрушка и бази- 
лик, растительное 
масло, ломтики 
обжаренного ржа- 
ного хлеба, орега- 
но, чеснок, соль, 
черный молотый 
перец. 

Вскипятить 1,5 л 
воды. Положить в кас- 
трюлю крупно нарезан- 
ные лук и помидоры, 
зелень. Посолить, попер- 
чить и влить несколько 
ложек масла, Суп варить 
на медленном огне, 
пока лук не разварится. 
Гренки натереть чесно- 
ком, посыпать петруш- 
кой и базиликом и поло- 
жить по одной в каждую 
тарелку. Налить суп и 
посыпать все орегано. 


ТД 
г грибами 


1 кочан капусты, 100 

сушеных грибов, 300 

риса, 1 луковица, рас- 

, тительное масло, соль, 
| черный молотый перец. 


Рис промыть и сварить. 
Грибы замочить, отварить и 
мелко порубить: Лук почис- 
тить, нашинковатьи спассе- 
ровать. Смешать рис, грибы 
лук. Посолить и поперчить, 
олученный фарш завер- 
нуть в предварительно 
бланшированные капуст- 
ные листья. Голубцы слегка 
| обжарить, а затем сложить 

в кастрюлю, залить гриб- 

‚ бульоном и потушить. 


15) 


ПИОНЕРЫ 


Картофель 


пассеровку в суп 


Дов 


На 2 стака- 
на риса: 4 ста- 
кана воды, 2 
больших мор- 
кови, 2 боль- 
шие лукови- 
цы, 1/4 стакана 
растительного 
масла, зелень 
сельдерея 
орегано, 4 
зубчика чесно- 
ка. 


Нарезанный 
кольцами лук спас- 
серовать в течение 
3 мин. Добавить 
нарезанную солом- 
кой морковь. Влить 
4 стакана холод- 
ной воды, довес- 
ти до кипения и 
кипятить 3 мин. 
Посолитьи всыпать 
промытую крупу. 
Варить на силь- 
ном огне без крыш- 
ки пока не выки- 
пит вода с поверх- 
ности. Затем огонь 
уменьшить, накрыть 
крышкой и довес- 
ТИ ДО. ГОТОВНОСТИ В 
течение 3 – 5 мин. 
Добавить измель- 
ченные чеснок и 
зелень. 


“Юхопька», М (33), 2006 а 


Аартофельный суп 


и сварить вместе 
капусту промыть, 
мелко порубить и д 
ашинкованный лук 


те с нарезанными помидорами? Добавить 
Заправить солью, 


нокоми рубленой зеленью. 
ПИРИ 


почистить, нарезать 


с пшеном. Квашеную 
при необходимости 
обавить в кастрюлю. 
спассеровать вмес- 


ив 
пе 


арить до готовности. 
рцем, толченым чес- 


Гречка 
Г ПВІЩАМИ 


1 стакан гречне- 
вой крупы, З мор- 
кови, 1 свекла, З 
ст. ложки зеле- 
ного горошка, З 
помидора, 1 ста- 
кан измельченной 
капусты кольраби, 
зелень петрушки, 
сельдерея и пас- 
тернака, соль. 
Очищенные мор- 
ковь и свеклу нате- 
еть на крупной терке. 
омидоры нарезать 
кусочками. Гречневую 
крупу перебрать и 
помыть. На дно каст- 
рюли уложить слоя- 
ми: свеклу, треть греч- 
ки, морковь, полови- 
ну оставшейся греч- 
ки, кольраби, остав- 
шуюся крупу, помидо- 
ры с зеленым горош- 
ком, Залить все горя- 
чей подсоленной 
водой, довести до 
кипения. Варить кашу. 
6 – 8 мин и настаи 
при закрытой крь 
10 — 25 мин. По 
столу, посып 


РОННИ 


Ў 
Ў 


ў 


РРС 


@ 


Яйца 


Е ОРАТЬ 


10 яиц, 250 г 
майонеза, 120 г 
репчатого лука, 
200 г свежих 
яблок, 50 г зеле- 
ни, 500 г сельди, 
100 г сметаны. 


Яйца отварить, 
почистить и раз- 
резать пополам. 
Сельдь разделать 
на филе и нарезать 

` ломтиками шириной 
З — 4 см. Яйца выло- 
жить на блюдо желт- 
ками вверх. На каж- 
дое положить ломтик 
сельди, на сельдь - 
нарезанные кубика- 
ми и смешанные со 
сметаной яблоко и 
лук. Полить все майо- 
незом и оформить 
зеленью. 

РЕРИХ 


150 г говяжьей пече 
ви, 30 г сала, сливо 


специи. 


Совет: Вместо 


‘сливочного масла 


‚можно 2 
птичий жир. 


тительного масла, 1 
черный молотый 
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са, соль. 


Вскипятить 
ную уксусом 
воду и осто- 
рожно выпус- 
тить туда 
яйца. Довести 
их до готов- 
ности, слить 
через шумов- 
ку и выло- 
жить на тарел- 
ку. Перец под- 
печь. в духов- 
ке, очистить 
его от кожицы 
и мелко наре- 
зать. Добавить 
майонез и 
залить полу- 
ченным 
соусом яйца. 


Пе 


Яйца пд ССПМ 


2 яйца, З красных сладких перца, 
2 ст. ложки майонеза, 1 ч. ложка уксу- 


ни, 20 г репчатого лука, 1 яйцо, 30 г морко: 
чное масло, молоко, мясной бульон, соль, 


подсоленную и подкислен- 


2 луковицы, 1 ст. ложка 
ого пюре, 1ч. ложка с 


Салаты ——__ 


Е Г МІрСКОЙ напугддӯ 
капусте 22, сваренных вкрутую яйца, 120 гсала- 


о) картофелин, 
та из морской 
ный молотый перец. 
Картофель помыть 
ми, Лук, вареные яйца” 
ТОЙ. Заправить салат соль 
ОДО 


ВИнеарЕт 
| С СРЛЬЦЬЮ 


300 г соленой сель- 
ди, 4 вареных карто- 
елины, 1 луковица 


ст. ложка расти- 
тельного масла, ‹ 
1 ч. ложка горчи- 
цы, черный моло- 
тый перец, 1 ч. ложка 
уксуса, зелень. 
Картофель наре- 

зать тонкими ломтика- 


ми. Селедку почистить и 
мелко нарезать. Лук мелко 
нашинковать. Картофель, 
селедку и лук смешать, 
заправить маслом, сме- 
шанным с горчицей, пер- 
цем и уксусом. Готовый 
винегрет посыпать измель- 
ченной зеленью. 


ного масла, соль. 


У 


отваритьвм 
и зелень изм 


ю, перцем и майонезом, 
ЕСО 


‚.. В МИЧЕНЫМИ ЯбАВИЗМИ 


ченых яблока, 2 куска черного 
А (без корки), 2 зубчика чесно- 
ка, 4 стебля зеленого лука, 1 киви, 
2 ст. ложки яблочного рассола, 1 ст. 
‘ложка сахара, 2 ст. ложки раститель- 


к почистить, измельчить и пожа- 

у О Добавить нарезанный кубиками 
хлеб и обжарить его до золотистой короч- 
° ки, Яблоки почистить от семян и порезать 
тонкими дольками. Так же нарезать и киви. 
 Вымытый лук нашинковать наискосок. все \ 
оодукты смешать. Яблочный рассол сме- 
ьс 1 ст. ложкой масла, сахаром и солью 


бить. Залить полученной смесью 
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ложки майонеза, зелень, соль, чер- 


и нарезать ломтика- 
ать с морской капус- 


Ундире, почистить 
ельчить. Все смеш, 


ААА 7 


— А 


Г СЫЈІМ 


2 – 3 луковицы, 
4 – 5 яблок, 4сва- 
’ ренных вкрутую 
яйца, 100 гсыра, 
майонез, укроп, 
уксус, сахар, во- 
да. 

Лук почистить, 
нарезать  коль- 
цами, ошпарить 
кипятком и 15 мин 
мариновать в смеси уксуса, сахара и воды. 
блоки помыть, почистить и нашинковать. 

йца очистить и порубить. Салат уложить в 
< салатницу слоями: лук, майонез, яйцо, майо- 
> нез, яблоки, майонез (пока не закончатся 
< продукты). Готовый салат посыпать тертым 
{сыром и рубленой зеленью укропа. 

ИИ 


Грибной 


г ПвОрО2Ом 


300 г грибов, 
100 г творога, 
1 ст. ложка моло- 
ка, 1 луковица, 
зелень, соль. 

Грибы отварить и 
порубить. Творог про- 


СОЯ 


ОСА 


„^^ 


луком, 
грибы и творо 
лить и | 


Ля 
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И Л С СЕІЫДЕЈЕЕИ Рыа с помидорами 


300 — 400 гфиле трески, 2 поми 
‚600 г куриного Филе; 1 луковица, З яйца, 1 стакан моло Д 
а = теных сыр, растительное масло, соль чел 
Е ВОт чер- ` ный молотый перец. У 
ОМ хлеба, майонез, Обработаннуюрыбунарезать крупными кўс 
растительное масло, \ ками И выложить в смазанную маслом форму, 
соль. Сверху – нарезанный лук. Залить все смес 
Й олить, поперчить и 
иле залить \ яйца и молока, пос Поста 
рие ри довес- { ВИТЬ В О духовку (до «схватывания» 
ти до кипения, снять \ омлета). Выложить на рыбу нарезанные кру- 
пену, посолить и отва- \ жочками помидоры, посыпать тертым сыром 
} на 15 — 20 мин опять поставить в духовку, Е 


рить в течение 20 мин. 
ИИ 


Охлажденное филе и 
Галат «Уервовая дама» 


соленые огурцы нарезать 

соломкой. Очищенный 

сельдерей также наре- 

зать соломкой, сло- 200 г свеклы, 300 г краснокочанной 
капусты, 100 гочищенныхгрецкихоре 

хов, 1 ч. ложка молотого кориандра, 

50 мл растительного масла, соль. \ 


Свеклу почистить, нарезать тонкой солом- 
кой спассеровать и охладить. Капусту Наши. 
ковать, посолить и помять. Орехи измель 
чить. Смешать капусту, свеклу, орехи, кори- 
андр и по желанию заправить салат маслом, 


Л 


жить в дуршлаг и на З 
мин опустить в кипя- 
щую‘ воду. Хлеб наре- 
зать Срусонками и обжа- 
рить. Сельдерей, огурцы 
и куриное филе смешать, 
заправить майонезом и 
подать готовый салат с 
обжаренным хлебом. 


ИИ 


22 


Ауриные окорочка с чегноком Ф 


бкоронка, 2 луковицы, 800г картофеля, 1 лимон, 2 зубчи- 
Кал Әснока; 2 ч. ложки горчицы, 1/2 пучка тимьяна, расти- 
ельное масло, соль, черный молотый перец. 


км ить И нашинковать, Чеснок почистить и нарезать 
шими ломтиками. Курин щенный картофель порезать небольх 


ые окорочка помыть, обсушить, разде 

= „виа лить на голень и бедро и нашпиговать 
_ половиной чеснока. Подготовленные > 

; ғ . окорочка смазать растительным Мас: 

ў Лом, посолить, поперчить и на 15 

МИН поставить в разогретую духов? ь 
имон обдать кипятком, разр 


лук, ломтики и 
есно лимона 


=== «Кухопька», №3 (33), 2006, 
ВШНЫВ ШНИЦЕЛу г гарниром 


Сов ыХ шницеля (по 125 г), 1 
А е Ука-порея, 1 
муки, 2 яйц › ' стручок острого жки 
2 аА ЗД ЭА ыы кокосовой стружки 2 в. о ни 

, . ложки топленого масла, 2 ст, ложки расов у 


‚ ложки жже 
ГО сока, соль, черный молотый перас СР З ст. ложки лимонно- 


у 
ие 


м 
асле, добавить лук, перец, сахар и жарить все 5 мин. Заправить солью и 


ЛИМОННЫМ соком. Шницели и гарнир разложить по порционным тарелкам. 


Грибные 
ладьи 


600 г шампи- 
ньонов, 1 яйцо, 
5 г сыра, 
кусок черство- 
го пшенично- 
го хлеба, 1 зуб- 
чик чеснока, 1 
1 пучок петруш- 
ки, 1 желток, 
растительное 
| масло, соль, 
черный моло- 
тый перец. 
Грибы помыть 
и мелко наре- 
| зать. С батона сре- 
| зать корку и замо- 
чить его в воде. 
| Очищенный чес- 
измельчить. 
Петрушку помыть 
і и порубить. Сыр 
У. натереть на мел- 
кой терке. Смешать 
грибы, отжатый 
батон, петруш- 
чеснок, сыр, 
яйцо, желток, соль, 
перец. Оладьи 
выкладывать сто- 


нок 


«вация» 


480 г консер- 
вированных 
абрикосов, 
250 гсухарей, 
150 г сливоч- 
ного масла, 
250 мл апель- 
= з синового 
сока, 6б г желатина, 25 г шоколада, 20 г 
рубленого миндаля. 


Крем: 500 г йогурта, 400 мл сливок, 
16 г желатина, 2 ст. ложки лимонного 
сока, сок 1 апельсина, 50 г сахара. 


Желатин для крема замочить в холодной 
воде. Сухари натереть на мелкой терке и хоро- 
шенько смешать с размягченным маслом. 
Полученную массу равным слоем выложить в 
разъемную форму, застеленную бумагой для 
выпечки. Сверху положить половинки абрико- 
сов. Замоченный желатин растворить в разо- 
гретом с лимонным соком и сахаром апельси- 
новом соке. Смешать с йогуртом и добавить 
взбитые сливки. Полученный крем выложить в 
форму, разровнять и поставить все вхолодиль- 
ник застывать. 6 г желатина замочить в холод- 
ной воде на 5 мин, а затем растворить в разо- 
гретом апельсиновом соке. Полученное желе 
вылить на торт иеще раз поставить его в холо- 
дильник. Готовый торт освободить от бортика 
бумаги, полить растопленным шоколадом (не 
горячим) и посыпать орехами. > а 


® 


Ще 03 СВЕЖЕЙ капусты 


1/2 кочана капусты, 3 
= 4 картофелины, 4 – 
5 ст. ложек раститель- 
ного масла, 2 ст. ложки 
муки, соль, вода. 

Заправка: 1 яйцо, 4 ст. 
ложки кислого молока, 
50 гсыра, зелень. 


Капусту мелко нашин- 
ковать. Очищенный карто- 
фель нарезать брусочками. 
Капусту и картофель залить 
= 8 стаканами подсоленной 
воды и варить до готовности. 
Добавить спассерованную на 
масле муку.и поварить еще 5 
= бмин. Щи заправить яйцом, 
взбитым с кислым молоком, 
и посыпать тертым сыром и 
измельченной зеленью 


Тая п 
ПМатнех СП-ЛЮДЕ 


800 г Очищенных пом - 
ров, 25 г сахара, 80 г консер: 


разогретым маслом: Пом 

ассу закипятить. Добави 
ся ингредиенты. Суп прог 
ыпать рубленой елены 


5 
р) 
(еј 
5 
о 
Е 

[2] 

Т т ПУ 
НИИ 


Прп из цыпувуда: 


300 г цыпленка, 50 г очи 


сметаны, соль, черный моло Ото араса; 
Цыпленка отварить в подсолен „Перец 


бульона, отделить мясо и поруб И во 

и Де 
и протереть смесь через сита! о еШ, Добар сме 
ный бульон. Суп довести до кипени п 
ный измельченный арахис. Поварить лохи, божа! 
подать, посыпав перцем, Супец емно 


Рр | 


500 г говядины, 100 
г китайской капусты, 
1 морковь, 2 лукови: 
цы, 1 сладкий перец, 
5 зубчиков чеснока, 
по 1 пучку кинзы и 
петрушки, 1 ч. ложка 
молотого корианд- 
ра, 3 горошины чер- 
ного перца, соль, 
красный молотый 
перец. 


КО 


| 


АССУР 


Ў 
Ў 
Подготовленное наре- ў И 

занное кусками мясо поло- . я 
жить в кастрюлю, залить `  Б0ООмлводыЙл неки 
водой, довести до кипения ` лого, о сок 
и снять пену, Очищенные { 2 яйца, 20. ложі 
морковь и 1 луковицукруп- ў сливочноо масл 
но нарезать, подпечь на ( 2 стока Ек 
сухой сковороде и поло- { сахара, корма, 
жить в кастрюлю с мясом. ‹ 1 лимонаи! апель су 
Добавить перец, соль и ( на. 


варить 2,5 ч. Оставшуюся Масло раа ть в кас 
пуковицу нарезать полу- \трюле, Доба ит Уку 
кольцами. Сладкий перец _ прогреть Я. вод) 


ковать. Чеснок нарезать 
тонкимипластинами, Мясо 
вынутьиз бульонаирасще- 
Пить на волокна. Все инг. 
редиенты сложить в отде- 
льные миски. Бульон про- 
цедить, смешать с кориан- 
дром и красным перцем: 
Подать к столу вместе с 
мясом, овощами и зеле- 
НЬЮ, чтобы каждый сам по 
своему, вкусу комбиниро- 
ал ингредиенты супа. 


—_. 
З— №3 (33), 2006 г. === 


Ще из свежей КапуЕтЫ 
1/2 кочана капусты, 3 
= картофелины, 4 — 

Ст. ложек раститель- 
ного масла, 2 ст. ложки 
муки, соль, вода. 


Заправка: 1 ЯЙЦО, 4 ст. 
ложки кислого молока, 
50 гсыра, зелень. 


Капусту мелко наши; 
ковать. Очищенный ООВ 
фель нарезать брусочками. 
Ст и картофель залить 
7 — 8 стаканами подсоленной 
воды и варить до готовности 
Добавить спассерованную на 
масле муку и поварить еще 5 
= 6 мин. Щи заправить яйцом, 
взбитым с кислым молоком, 
и посыпать тертым сыром и 
измельченной зеленью. 


= 


800 г очищенных помидо- 
ров, 25 г сахара, 80 г консер- 
вированной кукурузы, 50 г 
сыра, 25 г зелени петрушки, 
20 мл растительного масла, 
20 гмуки, соль, черный моло- 
тый перец. 

Сыр нарезать кусочками. 
Помидоры размять в пюре и сме- 
П с растопленным на сково- 
е сахаром. Муку растереть с 
‹ тым маслом. Помидорную 
закипятить. Добавить остав- 
‘ингредиенты. Суп прогреть 


ь рубленой зеленью. 


Ф: 


Сул из цытвуа 
‚ 50 го 
соль, черный 
Цыпленка от 


арауса, 20 


500г говядины, 100 
г китайской капусты, 
1 морковь, 2 лукови- {| 
цы, 1 сладкий перец, 
5 зубчиков чеснока, 
по 1 пучку кинзы и’ 
петрушки, 1 ч. ложка 
молотого корианд- 
ра, З горошины чер- 


ного перца, соль, 
красный молотый {ў 
перец. 


Подготовленное наре { 
занное кусками мясо поло- 
жить в кастрюлю, залить 
водой, довести до кипения _ 
и снять пену, Очищенные 
морковь и 1 луковицу круп- 
но нарезать, подпечь на 
сухой сковороде и поло: 
жить в кастрюлю с мясом, 
Добавить перец, соль и 
варить 2,5 ч. Оставшуюся 
луковицу нарезать полу- 
кольцами. Сладкий перец $ 
очистить от семян и поре- \ 
зать соломкой. Зелень 
порубить. Капусту нашин-& 
ковать. Чеснок нарезать 
тонкимипластинами. Мясо > 
вынутьизбульонаирасще- 
пить на волокна. Все инг- 4 
редиенты сложить в отде- 
льные миски. Бульон про- 
цедить, смешать с кориан- 
дром и красным перцем. 
Подать к столу вместе с 
мясом, овощами и зеле 
нью, чтобы каждый сам по + 
своему вкусу комбиниро- 
вал ингредиенты супа: — 


ради си 
500 млводы,1л некис- 
лого яблочного сока, 
2 яйца, 2 ст. ложки 


| 


я це, 
1 лимонаи' апельдРа 


с 
и 

к 

л 
Є 

т 
в 
р 
п 
в 
е 
ни 
ш 
к 
ка 
Пс 


НИИ 


м бода 


хиса, 20 г 50 г сухой хлебной корки 
г свиного жира, 1 ЯЙЦО, ў 
Вынуть из г репчатого лука, 10 г. 
ть сметану петрушки, красный моло- { 
вая кури- тый перец, соль. ў 
Ъ ўбжарен- Сухие хлебные корки обжа- 


ЗМного и { рить в жире с нарубленной пет- 


Рушкой и мелко нарезанным 
луком. Добавить воду, 
красный перец и довести до 
кипения. Непрерывно помеши- 
вая, влить в суп взби тое сырое 
яйцо. 


А 


ў 


НИИ 


2 свеклы, 1 кочан капусты, 


1/2 стакана сметаны, 
растительного 


масла, 100 г 
ных белых гри 


бов, лав 


П ДЛ «Ушки»: 1,5 стакана муки, 1/2 ста- 
18 кана воды, 2 яйца, 1 ч. ложка соли. 
фл некис- Свеклу почистить, нашинковать и 
наодСока, обжарить в масле. Капусту, репу, морковь 
ср ложки и 1 луковицу нарезать, залить хлебным 
эу Шмасла, _ квасом, посолить и отварить. Добавить 
МИ ОО т. лавровый лист, картофель и прокипятите. 
иназщедра _ Затем положить обжаренную свеклу, сме- 
1 апельси- тану, масло. Грибы отварить, нашинко- 

` вать и смешать с измельченным и обжа- 
отьвкас- енным в масле луком. Грибной бульон 
ИТЬ МУКУ И_ процедить и добавить в орщ. Из муки; 
ВЛИТЬ ВОДУ, воды! яиц и соли замесить тесто. Тонко 
арі Специи его раскатать, 


‹ немного подсу- 
шить и нарезать | 
кружками. На 

каждый кружок 
положить по 1 ч. | 
ложке грибного 


фарша, защи- 
паты и отва- 
ить в борще. 


Готовый борщ 
= подогреть, не | 
|} доводядокипе- 
Ния, ипосыпать 
леной зеле- 


с 
С 


леной зеленью. 


1 репа, 
морковь, 2 луковицы, 6 карто- кс: 
фелин, 6 стаканов хлебного кваса, 100 г суше- 


З ст. ложки 


ровый лист, 
укроп, зелень петрушки, соль. 


м 


*Кухонька», №3 (33), 2006 г. 


ВЫ С © ПОМАТИ 
ПИЕ 

150 г сушеного гороха, 1,5 ста- 

кана сливок или молока, 1/2 

стакана томатной пасты или 


томатного сока, 40 г сливочно- 
го масла, укроп, соль. 


Горох замочить, а затем отва- 
рить. Добавить сливки, смешанные 
томатной пастой, солью и маслом. 
уп прогреть, но не доводить до 
кипения. Готовый суп посыпать руб- 


ттт 
ИТУ 
зирили 


ных белых гри- 

бов, 1 луковица, 

125 г сливочно- 

го масла, 100 г 

хлебныхкрошек, 

1 стакан сли- 

вок или молока, 

1 стакан муки, 1 

стакан воды, 6 

яиц, соль. 

Грибы отварить в 
подсоленной воде, 
измельчить, а отвар 
процедить. Хлебные 
крошки  подрумя- 
нить в масле, залить 
сливками и проте- 
реть через сито. Воду 
вскипятить с маслом, 
добавить муку, хлеб- 
ные крошки в слив= 
ках, яйца, грибы и ( 
соль. Все тщател 
но перемешать, И 
полученной масс 
слепить фрикадельк 
и отварить их в.гриб 
ном бульоне. Пере 
окончанием вар 
добавить п: 
ванный 
ный лука. 


суше- 


ё В... №3 (33), 2006г. а СЕВЕ 
| ЕЕЕ 


Баранина 
Г ЧЕДИПСЛИВПМ 


600 г баранины, 
2 ст. ложки жира, 
1 стакан чернос- 
лива, 1 ст. ложка 
сахара, 1 ст. ложка 
%-ного уксуса, 
2 луковицы, Т ст. 
ложка томатной 
пасты, 1 ч, ложка 
муки, 1 ч. ложка 
корицы, 1ч. ложка 
гвоздики, мясной 
бульон. 


Баранину нарезать 
небольшими кусками, 
выложить на сковороду 
С разогретым жиром, 
посолить и обжарить. 
Затем переложить в 
порционные горшочки, 
добавить шинкованный 
лук и томатную пасту. 
Все залить небольшим 
количеством бульо- 
на и тушить в духов- 
ке 20 - 30 мин. Затем 
добавить промытый 
чернослив, пассеро- 
ванную муку и довес- 
ти до готовности. За 10 
= 15 мин до готовнос- 
ти добавить уксус, пря- 
ности и сахар. 


ОДО 


Макароны с луком 


300 г макаронный изделий, 3 красные \ 


луковицы, 150 г 


й перец. 


2 ч. ложки винного уксуса, 150 г терто 
го сыра, 1/4 ч. лож 
ливочного масла, 


Ч 


З00г муки, 40 
р 


450 г отварной баранины, 400 г струч- 
ковой фасоли, 30 г топленого масла, 
80 грепчатого лука, 2 яйца, мясной буль- 


он, соль, черный молотый перец, зелень 
петрушки. 


Баранину нарезать на куски и сложить в кас- 
трюлю. Добавить мелко нарезанный и обжа- 
ренный репчатый лук. Влить немного бульона 
и тушить 15 – 20 мин под закрытой крышкой. 
Отдельно припуститьв бульоне крупно нарезан- 


У. ные стручки фасоли и 

ш Ж 9801 откинуть их на дурш- 
27 лаг Ясо ВЫЛОЖИТЬ 
= 


в порционную посу- 
‚„ ДУ, обложить отвар- 
= ной фасолью, посы- 
пать все солью и пер- 
цем. Залить взбитыми 
яйцами и поставить на 
3 = 5 мин в разогре- 
тую духовку. Готовую 
баранину посыпать 
измельченной зеленю 


а] петрушки, 


60 


чује, 


ПНР 


ЕЕ О 
Глазуиья 
[0 СМЕТАИИЇ 


2 яйца, 8 г сли- 
вочного масла, 
25 г сметаны, 
соль. 


` Сливочное масло 
растопить в сковоро- / 
де. Выпустить туда 

{ яйца и, посолив, под- — 
{жарить их до’ 
готовности. 
залить яйц 

дов! 


копченой грудинки, 


ки тмина, 1 ст. ложка 
соль, черный моло- \ 


г свиного жира; ‚ 1 яйцо, соль, 30 


нарезать брусоч- полить полученным соусом. 


Я Е 
| Отдельно Количество ингредиентов 
обжарить клюк- произвольное: 


Мясная запелания 


800 г мясного фарша, 1 вилок цветной капусты, 1 мор- 
ковь, 1 луковица, 1 красный сладкий перец, 300 гпшенич- 
ного хлеба, 250 мл молока, 1 пучок тимьяна, соль, черный 
молотый перец. 


С батона срезать корку и замочить его в молоке. Затем 
отжать и смешать с фаршем, Тимьян помыть и нару- 
бить. Очищенные лук, морковь и перец 
нарезать кубиками и спассеровать в 
течение 4 мин. Фарш смешать с пас- 
серовкой, тимьяном, солью и перцем, 
Цветную ту разобрать на соцве- 
тия, в течение З мин отварить в под- 
соленной воде, выложить в дуршлаг и 
обдать холодной водой. Часть фарша 
выложить в глубокую форму, смазан- 
НУЮ маслом, Аккуратно «утопить» в нем 
соцветия капусты и выложить сверху 
оставшийся фарш. Разровнять, сма- 
зать маслом и на 45 мин поставить в 
разогретую духовку. 


ма № ШШницели из индебки - 
Ро 4 шницеля из индейки (по 180 г), 4 веточки 
Г ЛЛИКЕЛІЇ шалфея, 100 г панировочных сухарей, 1 зуб- 
200 г филе | чикчеснока, 125 мл овощного бульона, 125 мл 
семги, 100 г ( сливок, растительное масло, молотый кайен- 
клюквы, 0,5 | ский перец, соль, черный молотый перец? 
г лимонной Шницели посыпать солью и перцами. Листики 
кислоты, 20 г ў шалфея вымыть, обсушить и измельчить. 2/3 шал- 
маслин, 50 мл ў фея смешать с панировочными сухарями и обва- 
сока маслин, \ лять в них шницели Подготовленные шницеля обжа- 
растительное РЕ в разогретом масле по 4 мин с каждой стороны 
масло, соль, 


черный моло- \ занный кружочками чеснок. Добавить бульон и елив- 
тый перец. —\ ки, Помешивая, выпарить часть жидкости и Запра- 
Рыбное филе ВИТЬ солью, перцем и шалфеем. Готовые шницели 


РРР 


Грибы (шампиньоны, вешен- одно блюдо, 
ки) порезать и шить в сковоро- АМЕЛИ 
де, добавив рубленый лук, соль 
и перец (молотый и горошек). За 
мин до готовности добавить 
_ часть сметаны и за 5 мин полот 
жить оставшуюся, Готовое блюдо _ 
посыпать измельченной зеленью. 


тт. 
Ф) Т ———‹Юхонькаь, Мз (33), 2006, 


соль. 


ДПЕЛЬСИНавый 


АЕС 


200 г муки, 1 

апельсин, 200 г 

сахара, З яйца, 

150 г сливочно- 

го масла, 2 ч. 

ложки разрыхли- 

теля, ванильный 
сахар. 

Апельсин помыть и 
натереть цедру, затем 
разрезать пополам и 
выжать сок. Яйца рас- 


тереть с сахаром. 
обавить муку, раз- 
литель, ваниль- 


сахар, апельсино- 
и цедру, раз- 
ое сливочное 


750 г муки, 1 пакетик 
сухи й 
350 мл теплой воды, ра Ухих дрожжей, 


Просеянную муку смешать с 
солью. Влить воду и перемешать 
димости добавить еще немного 
выложить на присыпа 
вымесить. Положить 


о. 
ии 


Алей 


1 стакан греч- 
невой крупы, 
2 стакана воды, 

ст. ложки 
сахара, 400 г 


стительное масло, 


дрожжами и 


(при необхо- творога, Зяйца, 
воды). Тесто растительное 

нный мукой стол и хорошо ( Масло, соль. 

в смазанную растительным Гречку сва- 


маслом посуду, накрыть и 
оставить на 1 ч в теплом 
месте. Снова выложить на 
стол, помесить, перело- 
жить в посуду, подпылить 
мукой и оставить еще на 
1 ч. Из теста сформо- 
вать круглый хлеб, выло- 
жить его на присыпанный 
"| мукой противень и поста- 
| вить в разогретую духов- 
ку. Выпекать 10 мин при 
сильном нагреве и еще 
20 мин при температуре 
220 градусов, 


рить в чуть под- 
соленной воде. 
Яйца растереть с 
сахаром. Творог 
протереть через 
сито и смешать с 
яичной массой. 
Соединить греч- 
ку и творожно- 
яичную. массу и 
выложить в сма- 
занную  мас- 
лом Форму. 
Выпекать греч- 
невик в духовке 
30 мин. 
Я 


РИроиНи с СОЛЕНЫМИ огурцами 


Тесто: 2 стакана муки, 3/4 стакана моло- 
ка, 1/2 ст, ложки сухих дрожжей, 75 г сли- 
вочного масла, 2 яйца, 2 ст. ложки сахара, 
соль, 1 яйцо (смазка). 

Начинка: З соленых огурца, 1-2 луковицы, 

растительное масло. 

Мук смешать с солью и просеять. Молоко разо- 
греть и растворить в нем дрожжи: Добавить сахар 
и половину муки. Перемешать, накрыть и оставить 
на 1,5 — 2 ч. Добавить яйца, размягченное масло 
и оставшуюся муку. Вымесить гладкое и эластич- 
ное тесто, накрыть его и оставить еще на 1,5 — 2 ч. 
Подошедшее тесто еще раз вымесить, скатать в 
колбаску и разрезать 14 = 16 частей. Каждую рас- 
катать в лепешку, положить на середину начинку и 
защипать края теста. Пирожки выложить на смазан- 
ный маслом противень, оставить на 15 мин, смаз 
яйцом и выпекать в разогретой духовке 30/ми 

Начинка. Лук почистить, мелко ‘нар Г 
спассеровать на растительном масле (3 мин) 
Добавить натертые на крупной терке ог и 
тушить, пока не выпарится вся жидкос| 
мин), Готовую начинку остудить. 


РНИИ 


= 


55 


В Суфле 


800 г творога, 

_ 2 стакана смета- 
ны, 3 ст. ложки 

Муки, 3/4 стака- 
на сахара, цедра 
1 лимона, 9 яиц. 


Сметану прокипя- 
ТИТЫ с мукой, непре- 
рывно помешивая, 
Охладить, добавить 
сахар, измельченную 
лимонную цедру, желт- 
ки, протертыйтвороги 
взбитые белки. Массу 
тщательно переме- 
шать и выложить в 


посыпанное мукой глу- 


суфле в духовке. 


Совет: К столу 
этот десерт 
подайте с вареньем 


“или взбитыми © 
сливками. 


о «Анка», МЗ (33), 2006.1 


смазанное маслом и ` 


бокое блюдо. Запечь Ў 


Ё полить подготов= | 


ЕСЕР 


Мусе «Розовые меры» 


3 ст. ложки клюквы, 2 яичных белка, 
3 ст. ложки сахара. 


—“| 


Гуфи «дьмов нейро 


масла, 


Бананы очистить и размять вилкой. Желтки 
взбить, добавив немного лимонного сока. Бананы 
смешать с сахаром, оставшимся ЛИМОННЫМ СОКОМ 
и половиной белковой массы. Перемешать и 
выложить в смазанную маслом форму, Украсить 
оставшимся взбитым белком и запечь до обра- 
зования румяной корочки, Готовое горячее суфле 
посыпать сахарной пудрой. 


МАЛААС РРР ОРЕ 
«Мель КИВИ В МЕЛВ 


4 консервиро- 4киви, 1 стаканжирных 
сливок, 250 мл белого 
сухого вина, 20 гжела- 
тина, сок 1/2 лимона, 
5 ст. ложек сахара, 
кокосовая стружка. 


Желатин замочить в 
-200 мл холодной воды. 
` Затем распустить на слабом 
огне (не доводя до кипе- 
рить (в той же ния). Смешать вино, лимон- 
воде). Протереть \ ный сок и сахар, смесь 
через сито вмес- вскипятить и охладить. 
те с отваром, ` Соединить желатиновую и 
добавить сахар, \ винную массы. Киви почис- 
довести до кипе- ` тить, нарезать и ВЫЛОЖИТЬ 
НИЯ и охладить. в формочки, Залить поло- 
На ломтики бис- (виной желе и поставить 
квита выложить на 10 мин в холодильник. 
пломбир, сверху — ` Добавить оставшееся желе 
половинки перси- и оставить на 3 ч. Готовое 


_ ка, Готовый десерт _ желе украсить взбитыми 


ИИ 


2 
а 
5 

у) 

а: 
© 
= 

Е] 
= 
7 


тиков готово- 
го бисквита, 
250 г кураги, 
сахар. 


Курагу помыть 
замочить и отва- 


У 


( 
Ў 
_ 
\ 
` 
| 
$ 
` 
` 
\ 
й 
` 
( 
\ 
| 


ў 
` 
\ 
К 
` 
_ 
ў 
Ў 


К 


? 


М ` сливками и посыпать коко 
` ленным соусом. “совой стружкой 


1/2 стакана манной крупы 


уратно ввести взбитые белки. Разложить мусс по ф 
ить на 1 ч в холодильник. 


4 банана, 2 яичных белка, 4ч. ложки саха- 
ра, 1 ч. ложка сахарной пудры, 3ч. ложки 
лимонного сока, 1 ч. ложка сливочного 


ь 


а вн 


«Кухонька», №3 (33), 20062. 


ВНИМАНИЕ 


Мы ждем Ваши письма с любимыми т 1 
рецептами на наш конкурс. И, возможно, именно 


станете победителем! я 
ла пы әәә вап кам вши вый вши вши ва ноа а нн ваша 


Фасоль 
О-ВЕЛПриССКи 
2 


стакана суше- 
ной фасоли, 1 
Стакан перловой 
крупы, З моркови, 
З луковицы, 3 - 
4 ст. ложкитомат- 
ной пасты, 1/2 ч. 
ложки красного 
молотого перца, 
растительное 
масло, соль. 


Замоченную 
фасоль отварить до 
< готовности. За время 

варки дважды слить 
воду и залить чис- 
(тую: Перловку :отва- 
\рить до готовности 
ў в подсоленной воде, 
| дважды или трижды 


НИИ 


меняя воду. Морковь 

отварить, нарезать 

и обжарить вместе с 
{ измельченным луком. 
` Добавить перлов- 
{ ку, томатную пасту, 
* перец и перемешать. 
фасоль сцедить, оста- 
вив немного бульона, 
добавить обжаренную 
массу и потушить все 
2-3 мин. 


т: Вместо 


вой крупы, 3 мор- 
кови, 2 – З луко- 
вицы, раститель- 
ное масло, томат- 
ный соус, соль. 


Капусту отварить и 
разобрать на листья, 
срезав уплотнения, 
Перловую крупу сва- 
рить в подсоленной 
воде до готовности, 
2 З раза меняя воду. 
Очищенные мор- 
ковь и лук измель- 
чить и спассеровать, 
Смешать кашу с пас- 
серовкой и завернуть 
полученный фарш в 
капустные листья. 
Голубцы обжарить на 
растительном масле, 
сложить в утятни- 
Цу, залить’ томатным 
соусом и потушить. 

В. П.Косепкова, 
г. Кричев 


ВЕСЕННЯЯ ПАрПШКа 


З свежих огур- 
Ца, 10 редисок, 
яблоко, 3 ст, 
ложки нарезан- 
ного зеленого 
лука, 1 ст. ложка 
измельченно- 
го укропа, 1/2 
ч. ложки горчи- 
цы, 1,5 л кефира, 
соль. 
Подготовленные 
яблоко, огурцы и 
редис нашинковать 
и посолить. 


филе обвалять 
посолить и 
рить на 


зеленый лук и ук 
Залить все 
кефиром. 


Гала «Млини» 


200 г отварно- 
го филе кури- 
цы, 200 г отвар- 
ных кальмаров, 
1 яблоко, 1 отвар- 
ная морковь, 2 — 
З огурца (све- 
жих, маринован- 
ных или соленых), 
майонез. 


Куриное филе и 
кальмаров нарезать 
кубиками. Добавить 
измельченные яблоко и 
огурцы. Готовый салат 
заправить майонезом. 


Совет: Очищенного 
кальмара 
отваривать нужно 
не более 3 — 4 мин, 


иначе он 8729 
Рыба 
«ЗОЛОТЕ дид» 


500 г рыбного 
филе, 1 лукови- 
ца, 1/2 лимона, 
Ог консервироз 
ванной кукурузы, 
100 г сыра, 1/2 
стакана майоне- 
за или сметаны, 
мука, раститель- 
ное масло, соль. 


Подготовленное 


укроп. — 
холодным 


- ишаа 


Е: «Аухоивкаь, МЗ (33), 2006. = 
тетивы и 


ать кукуру- 
валить майоне- 
ом. Посыпать тер- 
_ тым сыром и запечь в 
_ духовке в течение 15 
—20 мин, 


_ Мои ПЕЛЬМЕНИ» 


Количество инг- 
редиентов про- 
извольное. 


Из муки, соли, 
яйца и воды заме- 
сить тесто. Тонко его 
раскатать, формоч- 
кой вырезать кружоч- 
ки. На каждый кружо- 
чек теста положить 
фарш, защипать края 
И отварить пельмени 
до готовности, 

Фарш. Куриное 
филе пропустить 
через мясорубку, сме- 
шать с тертым сыром, 

рубленым чесноком и 

солью. 

Наталья 
Быстримович, 
пос. Энергетиков 
инской обл. 


ТИМЕНАН Глуми 


1 кг филе скумб- 
рии, З ст. ложки 
СОЛИ, З ст. ложки 
Сахара, черный 
молотый перец, 
лавровый лист, 
кориандр. 
Рыбное филе (с 
кожей) натереть спе- 
Циями и на З дня поло- 
Жить под гнет. 


Илйва придел 


соли, 1 ст. ложка 
сахара, 5 - 6 
горошин душис- 
того перца, 1 – 2 
лавровых листа, 
1/2.ч. ложки 70%- 
ного уксуса. 


Все необходимые 
для маринада ингре- 
диенты соединить и 
прокипятить. Рыбу 
почистить от внутрен- 
ностей и головы, сло- 
жить в стеклянную 
банку, залить охлаж- 
денным маринадом и 
оставить на 24 ч. 


Галат «Ксюша» 


1 банка консер- 
вов «Шпроты в 
масле», 4 сварен- 
ных вкрутую яйца, 
1 луковица, 300 г 
свежей капусты, 
майонез, соль. 
Капусту мелко 
нашинковать, посо- 
лить и помять. Лук 
и яйца измельчить. 
Шпроты размять вил- 
Кой. Все смешать и 


ВиШМаниР! 


Продолжается подписка 
Најгазету «ЛАКОМ 


Подписные индекс 
СИИ» — 15636, 
Подписной 


на 2008 од Лакомка 


На ее страницах Вы Найдете рецепты 
— вкуснеене п 


заправить майоне 


зом. 


Иони 
Г ЛІВВШМ 


Тесто: 500 мл 
кефира, 2 яйца, 
сода, соль, сахар, 
мука. 
Фарш: 300 гпече- 
ни, 500 г легко- 
го, 1 — 2 лукови- 
цы, раститель- 
ное масло, соль, 
черный молотый 
перец. 

Из перечислен- 
ных продуктов заме- 
сить тесто. Печень 
И легкое  пропус- 
тить через мясоруб- 
ку. Добавить пассеро- 
ванный измельченный 
лук, соль, перец. Тесто 
раскатать и нарезать ў 
прямоугольниками. 
На середину каждо- 
го положить начинку, \ 
края защипать и п 
дать орму колба- 
сок. Обжарить пончи- ` 
Ки в разогретом А 


ООО 2. 


ЕЕС СЕС ЭУ 


Тительном масле до 
золотистой корочки. 


Совет: К пончикам 
можно подать 
сметану. 


Надежда Коробова, 
с. Знаменка 
Алтайского края } 


х 


и сгущенного молока 
сахаром), 150 мл молока, 
молотый мускатный орех. 


_Молоко, конья 


Совет: Вместо сгущенного 
молока можно взять 
я подслащенные сливки 


(20%-ной жирности). 


М) 6 яичных жел- 
* тков, 1/2 ста- 
кана саха- 
ра, 1 стакан 
воды, лимон- 
ная цедра. 


Желтки рас- 
тереть с саха- 
ром, развести 
водой и, нагре- 
вая, взбить до 
образования пены (не доводить до 
кипения). Добавить измельченную 
лимонную цедру и сразу же подать 
к столу. - 


& &= = 


50 г мяты, 


1 лимон, 
водки, сахар. 


зо в. — 


.- ры. Процедить, 


о ВИВОЕЕЕНИЕиСИа Главный ред 


для Беларуси — 63741, 
Росо: каталог. «Пресса 
5635, каталог «Почта 
у 16788. . 


Е 220104 =. Минск, 


Лимон разрезать и 
сок. В стеклян 


10 лимонов, 750 г сахара, 


2,5л воды, мята. 


Лимоны вымыть, обсушить и 
срезать цедру. Разрезать пополам 
и отжать сок. Цедру залить водой, 
добавить сахар, довести до кипе- 
ния и снять с огня. Истолочь цедру 
деревянным пестиком, накрыть и 
остудить до комнатной температу- 
смешать с лимон- 
ным соком, положить несколь- 


ко листочков мяты и поставить в 
холодильник. 


ВНИМАНИЕ 


Поступление нашей газеты 
в розничную продажу ограничено. 
я того чтобы гарантированно получить 
наше издание, лучше оформить на газету 
«Кухонька» ПОДПИСКУ, 
Напоминаем, подписные индексы газе- 
ты «Кухонька» для России: каталог «Пресса 
России» — 15635, 
каталог «Почта России» == 16788 
Подписной индекс для Беларуси — 63741. 
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Е булка, $ моркови, 
1,5 стакана сливок 
_ мили молока, 6 яиц, 

5 60 г сливочного масла, 

1/2 стакана сметаны, 2 ст. > 
ложки муки, 1 ст. ложка тер- ща 2 
того сыра, соль. ; 
Мякиш булки очистить от корки, м 
залить сливками и размять. Мор- 
ковь почистить, натереть на терке 
и потушить в масле. Смешать 
мякиш и морковь. Доба- @ 
вить яичные желтки, рас- 
топленное масло, сметану, 
взбитые белки, муку и 
соль. Массу выложить в 
смазанное жиром и обсы- 
панное крошками глубокое 
блюдо. Сверху посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и подрумянить в 


«РЕЦЕПТЫ 
1. Наталью СПИРИДЕНКО 
2. Галину БОБРИК 
3. Эмилию ВЛАДЕНКО Е 0 
и обладателей поошрительных призов: ину 
РУДЕНКО и Артема СТРАХА. 
Наш конкурс продолжается и ‚мы ждем Ваши 
рецепты интересных и вкусных блюд. 


аа 


а 


Икра из кальмаров 
Ш СОЛЕНЫХ 020408 


200 г кальма ов 
400 г соленых гу: 
Цов, 150г репчатого 
лука, 20 г томатной 
пасты, 40 мл расти- 


тельного масла, 
черный молотый пе- 
рец, соль. 


Кальмара очистить от 
пленок, отварить в под- 
соленной воде в течение 
3 — 5 мин, охладить и на- 
резать соломкой. Соле- 
ные огурцы очистить от 
кожицы, порубить и слег- 


нашинковать и обжарить 
на растительном масле 


ную пасту и жарить 20 — 
25 мин. Икру поперчить, 
охладить и смешать с 
кальмаром. 


Совет: Если в посуду с 
рассолом, где лежат 
соленые огурцы, 
добавить немного 
горчицы, они станут 
еще вкуснее и будут 


дольше 72У 


)—......, №1 (31), 20062, 


ка отжать. Лук почистить, | 


Добавить огурцы, томат. | 


Диет из СВИНИНЫ 


250 г свинины, 
2 яйца, 70г шпи- 
ка, морковь, 
= зубчика 
чеснока, соль. 


Свинину в виде 
большого пласта 
толщиной 2 см вы- 
ровнять. Равномер- 
но разложить на ней 
мелко нарезанные 
шпик, морковь, чес- 
нок и вареные яйца, 
Свернуть мясо в ви- 
де. рулета, перевя- 
зать, отварить в под- 
соленной воде и ох- 
ладить под прессом. 


ЗАШЕВНЈЕ ИЗ АЯМЇЯЛЫ 


500 грыбы, 100г майонеза, 10 гжела- 
тина, корнишоны, маслины, пряности, 
соль. 

Желатин замочить в холодной воде. Рыбу 
разделать на филе (без кожи) и посыпать 
солью и пряностями. Филе нарезать кусочками 
и свернуть пополам или рулетикамии отварить 
до готовности. Майонез смешать с половиной 
подготовленного желатина и хорошо выме- 
шать. Отваренное филе разложить на блюде, 
залить майонезной смесью и дать застыть. 
Корнишоны и маслины нарезать, выложить на 
застывшую смесь. Залить все оставшимся 
раствором желатина и поставить блюдо на хо- 


лод. 


храниться. 
елы под маринадом Е 
епчатого лука, 50 г моркови, и. 
286. 00 мл 3%-ного уксуса, сахар, лавровый 
гвоздика, корица, 100 мл воды. ВЕ. 
елать на филе. Морковь нарез! 
Е нашинковать. о овоо 
Й гвоздику, сах: о 
авить лавровый лист, перец, рка 
ауада ов ‘добавить уксус и еще проварить ФИЛ а 
отбить, смазать растительным маслом Ич поле) кив на Фит 
очками. а 
ли ченным маринадом и хорош 
совую посуду, залить полу ОИ 
Д Е 24 Ч сельдь можно подавать в салата 


500 г сельди, 
растительного масла, 
лист, душистый перец, 
и раз 

Сельдь обработать 
ломтиками или звездочками, 


Гввильна нра г сыром 
ви, 100 аы Т0 


ром. Добавить измельченные 
лук и чеснок. Заправить массу 
растительным маслом, солью и 
перцем. Перед подачей укра- 
сить икру веточками зелени. 


Совет: Соль в подсолнечном 


‘масле не растворяется. Поэтому 
масло добавляйте после того, 


как хорошо перемешали © 


овощи с солью. 


Е=ә-— 


СуДЕнЬ из патронов птицы 


Потроха, кроме печени, положить В 
кастрюлю, налить 2 лводыи варить 2 — 
2,5 ч. За 1 ч до окончания варки поло- 
жить овощи, за 20 мин — печень и спе- 
ции. Потроха достать и порубить. Буль- 
он процедить, положить потроха и ки- 
пятить 15 — 20 мин. Добавить желатин, 
растертый чеснок и поставить студеньв 
холодное место для застывания. 


2 кгпотрохов, 15 гжелатина, 40г 
моркови, 50 г корня петрушки 
или сельдерея, 40 г репчатого 
лука, 5 гчеснока, лавровый лист, 
соль, черный молотый перец. 


Желатин залить холодной водой. 


Йаштет 7 
03 ВИНО 


ПЕЧЕНИ 


500 гкуриной 
печени, 100г 


ра, 100 гсли- 


ла, соль. 


100 г сельди, 500 г творога, 1/2 стакана сме- 
таны, 70 г растительного или сливочного мас- 
ла, 1 стакан тертого сыра, 1/2 стакана майо- 
неза, зелень. 

Сельдь освободить от внутренностей, промыть и 
| вымочить. Затем снять кожу и разделать сельдь на 
репчатого лу- Итай филе мелко порубить, смешать со сметаной, 
ка; 1001г сы маслом и творогом. Из полученной массы сформо- 
_ | вать с помощью Ж 
вочного мас б людо, посыпать тертым сыром и рубленой зеленью, 
полить майонезом. 


Яйца из творога 


двух ложек «яйца». Выложить их на 


Печень вместе 
с луковицей отва- 
рить в подсолен- 
ной воде и отки- 


чень пропустить 


600гмяса, 60 гсыра, 60 гочищенных грецких 
орехов, 4 зубчика чеснока, кинза, черный 
молотый перец, соль. Н 
З Сыр натереть натерке. Орехи измельчить. Чеснок} 
ерез мясорубкУ!| истолочь. Кинзу порубить. Все смешать. Мясо, 
и есте с ЛУКОМ, | отбить, посолить, поперчить, выложить на середи 
Е и’ маслом | полученный фарш и свернуть в виде р} 
Обжаритьего с обеих сторон на сковороде и 
до готовности в 


Рулет «Фут» 


духовке. Готовый рулет о 


ибабушиии седел» 


200 г филе рыбы 
горячего копче- 
ния, 400 г карто- 
Феля, 2 пучка ук- 
ропа, свежий 
огурец, 150 г на- 
турального йогур- 
та, ст. ложка 
майонеза, 2 ст. 
ложки лимонного 
сока, 2 ст. ложки 


Г, 


ленка, 150 


рить в мундире. Очи- 
щенный каротель и 
огурец нарезать куби- 
ками. Рыбное филе по- 
резать наискосок тон- 
кими ломтиками. Ук- 
роп порубить. Филе, 
картофель и огурец со- 
единить, заправить со- 
усом и дать салату | 
настояться. | 
Соус: смешать йо- | 
гурт, майонез, лимон- 
ный сок, растительное 
масло и укроп. 


| соленые огури 
рей помыть, о 
| Все продукты 


200 г моркови, 


| Смешать с рисом и 


250 г отварно- 
го филе цып- 


корня сельде- 
рея, 70 гшам- 
пиньонов, 20 г 
соленых огур- 
цов, 70 гмайо 
неза, 10 ггор- 
чицы, 30 гре- 


диса, салат, 
растительного соль. к 
масла. 

Охлажденн 
Картофель отва- | 


ую мякоть цыпленка порезать 
тваренные грибы и очищенные 
\ы нарезать кусочками. Сельде- 
чистить и нашинковать соломкой. 
перемешать 
| зом и горчицей, посол 
| ДИСОМ и листьями салата. 


г 


і 


‚ заправить майоне- 
ить. Салат украсить ре- 


корня пастернака, 200 г отварного рассьт- 
чатого риса, 50 грастительного масла, 
Морковь, пастернак и лук очистить и мелко 


нашинковать. Подготовленные овощи спассе- 
ровать на растительн 


ШАТЕР) 
100 г репчатого лука, 200г 


ом масле и охладить. 
подавать. 


400 г отварного филе кальмара, 
200 гмаринованных грибов, 200 гот- 
варного картофеля, 2 соленых огур- 
ца, 150 грепчатого лука, 150 г майо- | 
неза, листья салата. | 


Кальмара на- 
шинковать со- 
ломкой, Грибы, 
картофель и 
0 очищенные от 
кожицы огурцы 
нарезать ломти- 
ў ками. Лук мелко 
| порубить. Все 
смешать, запра- 
вить майонезом 
и подать на са- 
латных листьях. 


хами. 


Г 


ЕН С ЧЕДНОСАиВ ОИ 

100 г картофеля, 
100 г моркови, 100 г 
мяса, 100 г свеклы, 
100 гчернослива (без 
косточек), 100 г очи- 
щенных орехов, 250 г 
майонеза. 


Овощи отварить по оте > 
дельности и почистить, _ 
Мясо также сварить. Чер= 


кой и уложить в сала: 
слоями: картофель» 
ковь, мясо, свекла 
нослив. Каждый сло 


товый салат посыпать 


2 вареные 
свекл, 
нованный огуре 0730 


1 яблоко, 1 мари- 


‚за, 1 ч. л 
молотый ао атеРгрго хрена, 7 
Очищенн : 0002 хрен (у 
ые свекл тр удет 
зать кубиками. Рыбное аа лук и огурец наре- если а тереть, 
се соединить, посолит орезать ломтиками. ставить его 


смесью хрена и майонез 


а. 


Д 

300 гкартофеля, 120 г мор- 
кови, по 100 г корня сель- 
дерея и петрушки, 80 г су- 
шеной фасоли, 100 г соле- | 
ных огурцов, 100 г яблок, 2 | 
яйца, 80 г маринованных | 
грибов, 200 г майонеза, 
горчица, сахар, уксус, чер- 

ный молотый 

перец, соль. 


Совет: Варите Фасоль за- 
овощи в мочить, а затем 
подсоленной отварить и ох- 
воде, чтобы ладить. Карто- 


фель и коренья 


им 
придать также отварить 


лучший ВКУС и“ почистить. | 

сохранить айца сварить | 
Я 

пих больше вкрутую. Ябло- 

полезных ки и огурцы 

веществ. очистить ОТ КО- 


жицы и семян: 
яйца, огурцы и 


и, яблоки, 
Овощи, мелкими кубика- 


грибы нарезать 


ми. Добавить фасоль, Мане 
горчицу, 
и р перемешать. 


| чуть-чуть уксуса и 


Ь, поперчить и заправить 


на ночь в хо, 9 
Ло! 


... Ё ИВаШВНПЙ КапистОй 


З0г квашеной капусты, 200 гот- 
варной говядины, 50 г репчато- 
го лука, 60 мл растительного 
масла, зелень. 


Говядину и очищенный лук поре- 
зать кубиками. Капусту отжать и мел- 
ко порубить. Все ингредиенты соеди- 
нить, заправить маслом и украсить 
измельченной зеленью. 


.. ИЗ МОДИОВИ 


400 г моркови, 200 г яблок, 

200 г зеленого консервирован- 

ного горошка, 1 ст. ложка майо- 

неза, 1 ч. ложка сахара, соль. 

Морковь отварить, почистить и по- 
резать кубиками. Яблоки очистить от 
кожицы и семян и нарезать тонкими 
ломтиками. Смешать яблоки, мор- 
ковь, горошек, майонез и сахар. Са- 
лат посолить и перемешать. 


... ИЗ КаПЕТЫ 


100 г белокочанной' капусты, 
100 г репчатого лука, 5 гчесно- 
ка, красный молотый перец; 
ЗО гсоли. 

Капусту нашинковать, пересыпать 
солью и оставить на несколько часов. 
Очищенные лук и 
чеснок измельчить 
и смешать с пер- 
цем. Соединить ка- 
пусту и луково-чес- 
ночную смесь, пе 
реложить в ГЛИНЯ= 
ный горшок, прида- 
вить грузом и оста- 
вить на 2 — 3 дня: 


: Если. 
салат подавать 
в день 


БА 


«Кухонька», № І (31), 2006 г. 


(005 ШШ — СДУ 80 еде, ЗИ 
С РЛИбАМИ 2 рый 


500 г говяжьих костей, 400 г квашеной 500г св 

капусты, 50 г сушеных грибов, 1 лукови- 

ца, 1 морковь, З ст. ложки томатной 

пасты, 2 ч. ложки муки, 2 ст. ложки жи- 

ра, 4 ч. ложки сметаны, черный перец 
(горошком), лавровый лист, соль. 

ЕЕ уҹ : 7 Отдельно 

9 сварить кост- 

ный и грибной 

бульоны. Гри- 

бы откинуть на 

сито, промыть 

и нарезать. 


растительного, ) 
масла, 5 — 8 го 
рошин черного |. 
перца, 2 лавро- 
Квашеную ка- вых листа, соль, 
пусту нашин- зелень, З’л воды, | 
ковать, поло- Из очищенных ко- 
жить в кастрю- | реньев и лука сварить, 
лю, добавить | отвар. Овощи вынуть, 
немного кост- | опустить в отвар све 
ного бульона, | жую капусту, посолить 
жир, томатную | И варить на слабом оге 
пасту и из- | Не 30 — 40 мин. Пор- 
ционные куски очи- 
щенной рыбы "посо | 
лить, обжарить до го: | Е 
товности, опустить В 
бульон. Добавить спе: |" 
ции и варить до готов: | 
ности рыбы (7 — 101 
мин). Подать щи со 
сметаной, посыпав из- 
мельченной зеленью. 


смешанной 


ПОХАЕБКИ —— 


ГЛаВЯНЕКа, 
1/2 курицы, 1 еее 


чеснока, 1 морковь, 2 ст. 
лень. 


«Кухонька», М1 (31), 2006 г. 


рень пет; аа 
Рушки, 1 ст. ложка сметаны, 4 зу Кос 


Месне ложки 
а, черный перец (горошком) очного 
5 У 


зе- 


... ШЗ ТРЛЯЛШНЫ 


500 гтелятины по 1/2 
6 корня пет) 
сельдерея и моркови (для бульон) и 


Из телячьей грудинки и кореньев сварить 
бульон. Посолить, процедить, а мясо нарезать 
порционными кусками. Очищенные коренья и 
репу нарезать кубиками или короткой солом- 
кой, слегка поджарить с нашинкованным лу- 
ком. Опустить в бульон, добавить специи и ва- 
рить 15 мин. Готовую похлебку посыпать руб- 
леной зеленью. Мясо подать отдельно. 


... В Фасоль 


400 г сухой фасоли, 500 г картофеля, 
4 лводы, 250 г муки, 2 зубчика тертого 
чеснока, 5 ст. ложек растительного 
масла, 1, /2 луковицы, 300 г белокочана 
ной капусты, соль, черный молот, 
перец. 4 
одной воде, 
мочить на ночь в хол 
іагольае тварить с чесноком, солью И 


оцедить, о и 
Ш рать через! сито (должно остатесві26 
Жидкости). оставить КИПЯТИТЬСЯ, добавив 
мелко нарезанный обжаренный в растить 
рамЕмарле але ВЫ картофель. 
Чрез 20, вареза тоя В помешивая саса 
о УК и оставить все рад 
мин: Поперчить, разлить т тарады 

ю порцию положить по Мал ст, ложке 
АУ вочного масла или нали 
растительного. 


рицу и грибы. В кипящий 
куриный бульон влить 
грибной отвар, поло- 
жить нарезанный тонки- 
ми брусочками карто- 
фель и варить его до по- 
луготовности. Добавить 
нарезанные соломкой 
пассерованные коренья 
и лук. Затем положить 
нарезанные соломкой 
маринованный перец, 
отварные куриное мясо 
и грибы и довести все до 
готовности. 
похлебку с маслинам 
убленой зеленью | 
гренками. А 


„.. ПИ-ЧЕДНОСООСКИ 


650 г курицы или 
500 гиндейки, 300г 
маринованного 
перца, 500г свежих 
шампиньонов; 300г 
картофеля, 75 г 
моркови, 100 греп- 
чатого лука, 50 г 
корня петрушки, 
50 гтопленого мас- 
ла, 75 г маслин, зе- 
лень. 

Гренки: 250 г пше- 
ничного хлеба, 75 г 


сыра, сливочное 
масло, специи, 
соль. 


Отдельно сварить ку- 


Подавать | 


оола 
ерны вежих | 
ть на каждой т молотый пере я рибов, | 
в сма, И сделать п | 17) 
ЖКУ положить по 2 Е маслом М косые над_ |  ЭООгтыивы Їиуенная аша 
пать “РУПНО нарезанный лука. Лимона, В ник. На каждую | а 40/мл , 300 манной каши, 20 гкр. 
ть мелко на ый лук Озле рыбы разлог | соль, ' растительного масла, 35 г сах: 


до пол М, ВОДОЙ И зап 
"г —ы— 


ЗЗЙЕУЕНИЫР М0321 


| 600 г говяжьих 


мозгов, 
масла, 


мл сливок, 2 Е. 
лимо- 

на, 20 мл 3%-ного У. 
са, 20 гкорня петрушки, 


100 г ре 
пчатог 
соль. оглука; 


Говяжьи мозги положит 
холодную воду. и снять с ПАВ 
оболочку. Затем погрузить их 
в кипящую соленую и подкис- 
ленную воду и варить около 
30 мин. В процессе варки до- 
| бавить очищенные лук, ко- 
| рень петрушки (целиком) и 
специй. Готовые мозги наре- 
зать ломтиками. Муку спассе- 


толченые вареные овощи и, 
помешивая, кипятить смесь 


] 
| 


рячие сливки, лимонный сок, 
| посолить и положить сливоч- 
ное масло. Грибы помыть, от- 


‘варить в течение 5. мин, отки- | 
нуть на сито, сполоснуть х0- | 
лодной водой, нарезать лом- | 


тиками и обжарить. В огнеу- 
порную посуду налить немно- 
го соуса, уложить нарезанные 
мозги, на них — поджаренные 

ибы, залить все оставшим- 
ся соусом, посыпать тертым 
сыром, сбрызнуть растоплен- 
ным сливочным маслом и за- 


ке. 
печь в духовке 8 —— 


ить образ ечьвд ть, поперч | резать н: 
овавшимся уховке. [ рип ить, | а неболы бики и отва 
о У Од; | Воді Шие кубик рить вки! 
3 в Сотейнике соу аче блю ©, добавив сахари соль. Затем тыкву потере 


ровать, добавить бульон и | 


30 мин. Процедить, влить го- | 


Сп 
лую тыкву очистить от кожуры, помыть, р; 


Ф. 


сом. см! 
[7 м С манной кашей, крахмалом, солью, ма, 
—^ И ПОСТавить в разугретую духовку на 30 мин. 


Мел по- Петрус | № из барашты. 
рф 500 г говяди-| |ззврайднансная кухня] |1 


лукови- Я 
Е 600 г баранины, 150 г 

 Тертых суха- | репчатого или зеленого 
рей из ржано-' лука, 100 г топленого. ? 
го хлеба, З ст. | масла, 600 гкартофеля, 4. К 
(1 ложки сливоч- | яйца, 100 г зелени кинзы, 

У, О | И укропа, 0,8 г корицы с 
соль. | соль” молотыйїперецаа 


| 

Говядину на- Б 

| аранину отва 2 

резать кусками, "куском в подсог ИЕ 
ить, посо: (Нарезать ломтиками воде. 

ЛИТЕ пересы- |на сковороду. Све и уложить 

пак измель- |ренный и нареза рху — отва= 
ным лукоми | ми картофель нный ломтика- 


Е 
$ 
о 
Я 
8 
х 
$ 


я: Используйте 
для панировки только 
очень сухую муку или 


‘тонко помолотые ° запанировать в | репчаты нашинкованный 
И ил к 
сухари — это 2 сухарях Тушить мясо | залить НЫЙ лук. Все 
предотвратит 22%) О танным с рубленой ам сме- 
К Р Ып ел 
подгорание пищи. 7” варным картофелем |бюдпать, корицей и довести | 


_10д0 до гото; 
Курица. ЛАТ и == 


от кожи и костей куриные Тудки, 100 
ного масла, З толченых зубчика чеснока, едра и ом кого сл 
ложка мелко нарезанной ‘петрушки, Е Л ный ок 172 лоо Ла оч 
молотый перец, 2 яйца, 200 г све ных. 'имона, з 
| крошек; растительное масло. Е я 
| Растереть м ну г уйш 
\ соль и перец. П 
! Куриные грудки 
\ бы получились «к 
| а масли и 
макнуть кот; 
| 00 масками. Повторить 5 
товленные котлеты 0 жарит 
| товые котлеты подавать 


4 очищенные 


Жь: ИИС, ИО 
П Я Ла 


300 манной каши, 20г 


07 


' ОчисфТБ ОТ кожуры, помыть, раз- 


У ики и отварить в кипящей 
шие ь. Затем тыкву протере ни | 
ой кауей, Крахмалом, солью, мас“ 
в разуретую духовку на 30 мин. 

— М - Р 

| МИН из баранины 
и- | (ШвШаЙИаНгАая нуля 
на 600 г баранины, 150 г 
чи репчатого или зеленого 
о |, 100 г топленого 
У Масла, 600 гкартофеля, 4 
ч- | (Ща; 100 г зелени кинзы 
8 Нукропа, 0,8 г корицы, 
н, черный молотый перец, 
соль. 

а- баранину отварить целым 
и, | М в подсоленной воде. 
О ать ломтиками и уложить 
21- | М овороду, Сверху — отва- 
ь- иинарезанный ломтика- 
й | иартофель, нашинкованный 
о. ЗЫ 24 зеленый лук. Все 
ы | Зоитым яйцом, сме- 


| мс Й 
| пв рубленой зеленью, 


| ФЬ корицей и довести 
м. | Ободо риц довес 


и 0108ности в духовке. 
П — 


100 г мягкого сливоч- 
ОК 1/2 лимона, 1 ст. 


> 
бы | 


Я 


= 


крахма- | 
Стиз НОГО масла, 35 г сахара, | 


РР 


и 
ам Филе промыть 
пропустить чер, 

очи- 


Разделить на пор- 
ЦИИ, каждую обва- 
лять в сухарях, при- 
дать овально-прип_ № 
люснутую Форму и 
обжарить в расти- 
тельном масле с 
обеих сторон. 


“Кухонькаь, №131, 20062. —— 


» Нарезать небол 
ез мясорубку с ЛШИМИ 


ку вместе с 


Мумуми 
[ерузинская няня] 
450 г свиных ножек, ушей и 
хвостов, 20 мл винного уксу- 
са, 18 г репчатого лука, 10 г 
моркови, 0,5 г душистого 
перца, 0,05 г лаврового лис- 
та, гвоздика, 0,05 г корицы, 
соль. 


Обработанные свиные ножки. 
промыть холодной водой и раз- | 
резать пополам (трубчатые кости | 


алить). Свиные уши и хвосты 
нарезать на 4 — 5 частей и про- 
мыть. Сложить все в кастрюлю, 
залить водой, положить лук и 
морковь и вар 
ем продукты переложитеиа 
другую посуду, ит. 

бульоном и 

а Е ножки не разведя 
Незадолго 
добавить лавр 
гвоздику, уксус 
блюдо в ХО. 
образным бульоном. 


ить 30 = 40 мин, | 


2] 
500 гбара- 
нины, 500 г 
риса, 200 г 
раститель- 
ного мас- 


ла, 60 г 

' репчатого 

лука, 150 г 

| граната, 

соль. 

| Подготов- 

| ленную барани- Ш 
ну нарезать 

` мелкими кус 
| ками и 06; | 

рить. авить | 

| бубленыйл уки 


Й 


ттар Ф 
—— «Қухонька», №131) 2006 
31), г. 


Лимонад 


7 


З лимо ВИТЬ отжатый сок пес 
С 
Е 4 ст. ложки сахара. | ОСТУДИТЬ. в 
Оложить 5 : Е 
кипятком на 1 В кастрюлю с Д 
реть. Ср затор достать и выте- 1 Йалитин 19 
Части) и зали дру (без белой КГ изюма (без косто 
Воды. Всыпа ть6е 1 лкипящей лимонной кислоты, 1. 
вать 4 ч Е сахар и настаи- 281: т 8 
до: авить выҳатый ЕА Изюм промыть, залить, 
М Ф Ы ну. чей водой иг 
6 ЕТ ар ива еще Р /мин на слабом о в; 
ильнике. Я | процедить ть у 
Е › об 
АЛЕНЫ мане кислоту, развед з 
ную в теплой воде (1 0). 
МІГ г МЕЛОМ | размешать и охладить. 5 


2 стакана клюквы, 1/2 
стакана меда, 1 ст. лож- 
ка сахара. 


Клюкву перебрать, ‘вымыть 
размять. Сок отжать и влить его в 
неокисляющуюся посуду. Выжимки 
залить 2 л воды, поставить на 
огонь, довести до кипения и кипя- 
тить 4 — 5 мин. Отвар процедить, 
развести в нем мед и сахар. Доба- 


`оһпән ‘Бс "тэзАч се ‘еноаоу 


"62 `аәэоәү Вс чатозәшіқ `уг `чнәһәц 
ес `ихоти:іаүу ‘гс `аэчеь “61 `хэмАХ 
81 ‘еаелу "ү `хеудо :с̧і `еномиг 
"РІ "эинегиц "$1 ‘енә ‘6 `чиәска: 
9 `пәал:о “с `хАпнАф ‘ў ‘ниаезаеи 
"Р ‘ихиец с, ‘эохоз ‘і :инехиАэз о 

-0199[ 
"9$ `епиаяг:о ‘с чиеаіохе `у$ ‘ненеа 
сб `аәзоор “|е ‘тэчния ‘0$ `Чаозлеу 
ле `иедәниџ ‘92 `ехаоу ‘с̧с ‘чиэ4доф 
‘те ‘неёаен `02 `һии/у ‘81 `чияхоия 
“лр `евиио “ср `епәдә ‘ср '=Аомех 
ЗЕЕ инте :01 `ишәлепо "в ‘еятАдтеЯ 
7 сиә1оу "р :ииеіносидо: оц 
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200 г сушеных плодов 
повника, 200 г сахара, 
воды. У 


Шиповник промыть, залӣ 
пятком, проварить в закрытой 
суде на слабом огне 10 мин. 
с огня и выдержать при комнат 
температуре 24 ч. Затем наст 
процедить, добавить сахар и о) 
ДИТЬ. 


ки 
О 


“п 


ВНИМАНИЕ! 


Поступление нашей газеты 

в розничную продажу ограничено. 

Для того чтобы гарантированно получи 

| наше издание, лучше оформить на 
газету «Кухонька» ПОДПИСКУ. 

Напоминаем, подписные индексы газеты 

«Кухонька» для России: каталог «Пресса 

России» — 15635, Е 

каталог «Почта России» — 16788 

Подписной индекс для Беларуси — 


кова, | 


Следующий помер 
Главный редактор Дмитрий 


90, 250-17-72. 
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Пицца л0-двревенску 


Тесто: 300 г картофеля, 300 г му- 
ки, 50 г сливочного масла, 2 ст, 
ложки тертого сыра, 1 яйцо, 20 г 
дрожжей, 1/2 стакана теплого мо- 
лока, соль, черный молотый пе- | 
рец. 

Начинка: 50 г вареной колбасы, 
50 г ветчины, 3 плавленых сырка, 
501г сыра, З ст, ложки тертого сы- { 
ра, 2 яйца, 1 стакан молока, соль, 2 
черный молотый перец. 


Картофель отварить в кожуре, очис- 
тить, размять на столе или доске и тща- № 
тельно перемешать с мукой, В центре 
сделать лунку, влить яйцо, 


В 
7 роды. Мелко наре- 
сырки, тертый сыр, яйца, молоко, соль и пе- 
ожить на тесто. Выпекать пиццу 40'— 50 мини 


подавать в горячем виде 
У Е 2 


рт из заварного теста 


150 г муки, 1 ч. ложка соли, 1 ст. 
ложка сахара, 100 г сливочного мас- 
ла, 125 мл молока, 125 мл воды, 4 
' яйца, 500 г творога, 200 г сливочно- 
| го сыра, 2 желтка, 1/2 стакана са- 
'харной пудры, 1 ст. ложка яичного 
икера. 
| Муку просеять, смешать с солью и 
| сахаром. Воду и молоко нагреть, не 
доводя до кипения, добавить сливоч- 
ное масло и прогреть на среднем ог- 
{ не, пока оно полностью не растает. 
Увеличить огонь и быстро довести 
| смесь до кипения. Всыпать мучную 
рте АРЕ КЕ 8 смесь, снять с огня и мешать, пока 
Совет: В этот смесь не станет однородной и не начнет отставать 
"торт можно от стенок. Остудить в течение 15 мин. Постоянно 
добавить помешивая, медленно добавить взбитые яйца до 
: получения однородной массы. Вырезать изіперга- 
© мента 5 кругов диаметром 20 — 25 см, на каждый 
тонким слоем выложить тесто и запечь в течение 
7 мин в разогретой духовке. Готовые коржи остудить. 
ог протереть, взбить со сливочным сыром, желтками и сахарной 
Взбивая, добавить ликер. Коржи, кроме верхнего, прома- 
лом и поставить торт на 1 ч в холодильник. Перед подачей 
са арной пудрой. 


2 


ЕЕЕ ВЫПЕЧКА 


„= 


125 г белого шо- 
колада, 1 ст. лож- 
ка сахара, 90 г 
сливочного мас- 
ла, 1 желток, 1 ст. 
ложка ликера. 
Темные конфе- 
ты: 90 г темного 
шоколада, 30 г 
сливочного мас- 
ла, 1 ст. ложка 
миндального ли- 
кера, 40 г моло- 
того миндаля, 
порошок какао и 
молотый ` мин- 
даль (для укра- 
шения). 
Шоколад расто- 
ПИТЬ с маслом на во- 
дяной бане, хорошо 
перемешать, доба- 
вить ликер, желток, а 
втемную массу — мо- 
лотый миндаль. Еще 
раз перемешать и 
поставить на 2 ч в ҳо- 
лодильник. Из зас- 
тывшей массы рука- 
ми сформовать трю- 
фели, обвалять их в 
какао или миндале и 
ДО подачи поставить в 
|| Холодильник. На стол 
трюфели Желательно 


подавать во льду. 


ЛАНиВЕнНЫЙ Мусі 


1 стакан клюквы, 

стакан сахарного 
песка, 3 ст. ложки 
манки, вода. 


Клюкву залить 1/3 ста- 
кана воды, потолочь, от- 
жать сок и поставить его В 
Холодное место. Отжимки 
Залить оставшейся водой, 
прокипятить 5 мин, проце- 
дить и поставить на плиту 
на маленький огонь. Засы- 
пать манную крупу и варить 

мин, помешивая. Всы- 
пать сахар, довести до ки- 
пения, снять с огня, охла- 
дить и влить охлажденный 
сок. Взбить Массу до уве- 
личения объема в 2 раза, 
разлить по формочкам и 
поставить в морозилку до 
затвердения. 
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Х2лва 
ПО-МИАДАВЕКИ 


1 стакан ман- 
ной крупы, 
1 стакан са- 
харной пудры, 
100 г сливоч- 
ного масла, 
1 стакан очи- 
щенных грец- 


ких орехов, 
1/2 стакана 
изюма, 1/2 


стакана воды. 


Сливочное 
масло растопить, 
всыпать манную 
крупу и обжарить 
до подрумянива- 
ния. Добавить из- 
мельченные оре- 
хи и продолжать 
жарить, пока мас- 
са не станет ко- 
ричневой. Воду и 
сахар довести до 
кипения, доба- 
вить изюм, обжа- 
ренную массу из 
крупы и орехов и 
проварить все 15 
— 20 мин. Готовую 
халву выложить 
горкой на тарелку, 
посыпать сахар- 
Ной пудрой и по- 
Дать в горячем ви- 
де. 


МдроненЕ «Асс» 


кофе, 


пудинг 


50 г телятины, 

50 мл молока, 
1/2 яйца, сли- 
вочное масло, 
панировочные 
сухари, 1 кусо- 
чек белого 
хлеба, соль. 


Подготовленное 
мясо отварить, 
пропустить через 
мясорубку вместе с 
замоченным в мо- 
| локе хлебом и по- 
солить. Добавить 
ЯЙЦО и выложить 
массу вісмазанную 
маслом и обсыпан- 
[ную сухарями фор- 
му. Накрыть пудинг 
промасленной бу- 
магой и поставить 
на 20 минв духовку. 


АТГА 


ДО нЕ ДЕТСКИЙ стой 


масла, соль. 


Рыбу посолить и 
замариновать в сме- 
си лимонного сока и 
1 ст. ложки расти- 
тельного масла на 2 
— 3 ч. Очищенный 
лук нашинковать и 
пассеровать 5 мин, 
Добавить толченый 
чеснок, измельчен- 
ную зелень, сыр. По- 
солить и переме- 
шать. Каждый кусо- 


чек филе положить # 


на квадрат пищевой 
фольги, сверху — лу- 


ковую начинку и свернуть 


7 
Дети умении получать уловольсливие от 6007 
ў Рыбные рулетики 


4 кусочка филе морской рыбы (6! 
костей), сок 1/2 лимона, 2 луковицы; 
чика чеснока, 1 пучок зелени, 
тертого сыра, 2 ст. ложки рас 


и 
ез кожи 7 
2 зуб. 
1 ст. ложка 
тительного 


рыбу рулетиками. Завер- 
нуть их в фольгу и выпекать 25 мин при температу- 
ре 250 градусов, 


300 гриса, 100 г стручко- 
вой фасоли (заморожен- 
ной), 100 г моркови, 1 лу- 
ковица, 300 гкуриного фи- 
ле, растительное масло, 
3/4 л куриного бульона или 
воды, соль. 
 Рӣс промыть и залить водой: 
почистить, мелко порубить и 
ечение 1 — 2 мин обжарить в 
азогретом растительном мас- 
‘Обавить кусочки куриного 
_И также обжарить. Поло- 
ртую морковь и потушить 
од крышкой. Всыпать рис и 
оженную фасоль и жарить 
нут Влить бульон или во- 
ить и готовить 20 мин на 
‘огне. 


100 г картофеля, 50 г 
чанной капусты, 50 г цве 
пусты, по 75 г моркови 
1 яйцо, 40 мл молока, 
ной крупы, сметана 
масло, сыр, 
соль. 


На молоке сварить ман 
Цветную капусту и очищенную те Шу. 
фель отварить в подсоленной 25 рто- 
размять в пюре. Белокочанную ка де и 
тонко нашинковать и припустить пусту 
те с нарезанными мелкой сол Вмес- 
морковью и тыквой, Все см еше Омқой 
бавить взбитое яйцо, Массувыл ъи до 
смазанную маслом и обсыпанн Ожить в 
рями форму, посыпать тертым асу - 

ми 
па- 


белоко- 
тной ка- 
и тыквы, 
20г ман- 
й Сливочно 
молотые сухари. 
ЕЛ 


запечь в духовке или пригот 
ру. Подать со сметаной. ^"ОВИТЬ на, 
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ИВ ШМ ШППЕНЛЬСПІЕШЕ 
тнк! 


й ребенок ест ту же пищу, 
КИ! 


много соли 
и малень! кладите в нее слишком ; 


И йте жаренных в масле 
ивы п ностей; избегайте жар 


Б те на па 
перца ЖИ Пр! тушеные, приготовленные на пару, 
ОД: Л 


тод: луч! гриле, запеченные в духовке или 
енные и печи с минимумом жира. 


микроволн 
=” 1] 992 | 
ИАПТЛфЕЛЬИЕ ПИЕ 1 стакан пшена, 200г творога, 4 сті 
г ЈЫ (ЙАў ложки сахара, растительное мас- | 
ло, соль. 
700г картофеля, З Ст. Крупу перебрать, промыть, подсӯШить 
ложки молока, 55 гсли- | обжарить на масле до золотистого цве 


роногомасла, 225 г |. Залить пшенку горячей водой, полоз 
Филе трески или хека | уч 7 сахар и соль и готовить до полуго- 
(без кожи и костей), товности. Добавить протертый творог и 
300/мл молока, 6 ч. ло- довести кашу до готовности, 

жек муки, 2 яйца (сва- ы —— В 
ренных вкрутую, очи- а 

щенных и нарублен- 
ных), укроп. 
Картофель 


сварить в подсо 
пятке, 


почистить, 


И молоко, 
асло) растопить, АО 
Е постоянно 
1 мин, затем г 
омеши- 
Ы Молоко, в | 1. Е 
Рыба. По- Ы 


ить на = 
а медленном ВИ нь ком 


огне 1 мин. 
Добавить 
Э > | изюм и 
ў . В Мед. Гото- 
вую кашу 
при подаче >.“ 
украсить 

дольками 
апельсина. 
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— 


А0Д0ЧКу 


4 крупные ка 
тертого сыра, 
растительного 


Картофель помыть, 
ЛЬГУ и готовить 1 чв 


фо 


извлечь мякоть. Размят 


зогретую духовку. 


Фруктовый галат 


2 яблока, 1 апель- 
син, 1 стакан сухоф- 
руктов (курага, чер- 
нослив и изюм (без 
косточек), сушеные 
яблоки и груши), 
2 ст. ложки меда, 
сок 1/2 лимона. 
хофрукты про- 
БСУ офу кипятком 
и оставить на несколько 
часов. Затем воду слить 
и нарезать их мелкой 
соломкой. Очищенные 
морковь и свеклу поте: 
еть на терке. АПӨЛвСИН 
почистить, раздели 
на дольки и порез те 
биками. Все ВАН 
енты смешать и РАДРаА 
месью разогрет 
Витас имонного 
го меда и л 


сока. 


вый картофель разрез 
стараясь не повредить к 


ИН ЕТЕК 


\ Берегите зубы вашего ребенка, таккакв 
Е раннем возрасте они более 
гнилостным за болеваниям. 
ребенку есть конфеты только в определе 
время или давайте их ребенку как поощрР' 

не как элемент повседневного рациона: 


ртофелины, 100 г 
1 яйцо, 2ст. ложки 
масла, соль. 


завернуть в 
духовке. Гото- 


ать 


ожуру, ложкой 


ь ее 


смешать с яйцом, сыром и солью. За- 
ПОЛНИТЬ «лодочки» картофельной мас- 
сойи на 20 — 25 мин поставить их в ра- 


язу 


Тина 
«Красная Шапочку) 
О Рота 600 свеклы ао 
аха, у 
белков, са, 50гманноџ круг а6- 
Свеклу сварить и почистить 5 
вободить от кожуры и семян, ть: Яблоки 
тить через мясорубку вместа ОРОГ Пропос- 
свеклой. Добавить саха маі Яблока ПУС- 
взбитые белки, Полученную „НУЮ к АМИ и 
віформуи запечь в Духовке асу, вырупу 
х о 


Р 


Р 


подвержены. 
. Позволяйте 


нное 
ение, но 


П] 


блочные 20И она 
3З яблока, И 2 ки 
яйца, 50 Г сахара, СОЛЬ: 


с- 
Яблоки помыть, НКО 
тить и натереть на ОКО 
терке. Добавить, Мо. 96 
сахар и взбитые яйца. 2 
тепенно всыпая муку, ВЫМ 
сить крутое тесто. Скатать 
тесто в жгут и нарезать не- 
большими кусочками. Отва- 
рить галушки в кипящей 
подсоленной воде. 


пополам, 


ВИЛКОЙ и 


Приучайте своих детей есть 
побольше свежих фруктов и 
овощей (которые можно 
нарезать кусочками любого 
размера). И наверняка дети 
проявят интерес к блюду, 
нарезанному в форме | 
зверюшек, цифр или букв, тем | 
более, что их можно есть 
руками. 


\ 
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нии муки 
жидкостью. 


сатый орех. >. 


лакомство 
французов. 3, 
Пищевой про- 
дукт, приготав- 
ливаемый из 
смеси жиров. 
4. Орех лещи- 
ны. 5. Овощ, 


содержащий 
много воды. 6. 


Рулет из пель- 


менного теста. 


9. Каша 
пшена. 
Прием пищи. 


14. Сладкий 


10. Белорусское 
блюдо из картофеля с творо- 
Кухня на корабле. 12. 

приго, 


Сорняк, 


35. 
‚ об- 
_ПРИ замешива- 


прохладитель- 

ный напиток. 
15. Рыба отряда окунеобраз- 
ных. 16. Сырье для текилы, 
18. Пакет для сыпучих продук- 
тов. 19. Пряность. 22. Десерт- 
ные овощи. 23. Субпродукт. 
24. Органическое соедине- 
ние, имеющее характер саха- 
ров. 28. Сла 


дукта. 


Внимание! 
Продолжается подпис- Лакомка 
кана 2006 год на газету асат: 


«ЛАКОМКА». р 
На ве страницах Вы найдете рецепты — 
вкуснее не придумаешь! Ё 
Подписные индексы для России: кат 
“ПрессаРоссии» © 15636, каталог 
России» — 16789. 


«Лягушачье» № 


М 12 (30). 2005 г. 


4 желтка, 1 яй- 
ЦО, 120 г сахар- 
ной пудры, 80 № 
мл белого вина. 11 
Желтки, яйцо и 
сахарную пудру Ў { 
взбить миксером. ў 
Миску со смесью Ё 
поставить на во- 
дяную баню. По- 
немногу подли- 
вая вино, про- 
должать взби- 
вать, пока мусс 
не вспенится. 
Разлить вин- 
ный мусс по 
4 бокалам. 


рождеств 


Д 


ГАТТ 
200 г сушеной 
фасоли, 80 г 
"й очищенных 
ецких орехов, 

Огзелени, 40г 

зеленого лука, 

1 головка чес- 


нока, красный 
молотый перец, 
соль. 


Фасоль замочить 
и отварить. Орехи 
истолочь, добавить 
Е перец, кин- 

„ петрушку, мяту и 
немного ве 
отвара. Смешать с 
Фасолью, положить 
нарезанный зеле- 

к. 


уксу- 
СтитЬи А 


», №12 (30), 2005 г. и 
«Кухонька, — по 


енский или Филиппов пост 


тановлен для того, чтобы мы могли 


инести 
ПР, собранные земные плоды и приготови 


благодатному единению с родившимся 
Спасителем. 


Ы 


ның 


Господу благодарственную жертву 


ТЬСЯ К 


Раггольнии. 


20 
Е 
трушки, 1 корень 
сельдерея, 1 луковица, 2 соленых о! ца, 
2 ст. ложки растительного масла, 1/: ста: 
кана огуречного рассола, 2’л воды, соль, 
черный молотый перец, лавровый лист. 
Очищенные и промытые петрушку, сельдерей 
и лук нашинковать в виде соломки и все вместе 
обжарить. С соленых огурцов срезать кожицу и 
сварить ее в 2 л воды. Очищенные огурцы разре- 
зать вдоль на четыре части, удалить семена, амя- 
коть мелко нарезать кусочками, Огурцы положи» 
в маленькую кастрюлю, залить 1/2 стакана Оли 
ченного бульона и варить на слабом огне д к 
ного размягчения огурцов. 
Картофель нарезать бру- 
сочками, капусту нашинко- 
вать. В кипящем бульоне 
отварить картофель, затем 
положить капусту, а когда эк 
капуста и картофель будут 
готовы, добавить пассеро- 
ванные овощи и припущен- 
ные огурцы. За 5 мин до, 7 
окончания варки рассоль- 


м 5 нат 
ТЬ м ер 


ник нужно посолить, попер- 
чить, добавить лавровый 
лист и другие специи по 
вкусу. За Й мин до готовнос- 
ти влить огуречный рассол: 


р 
4 
1 
Г 
ї 


Гречневая каша с грибами 


2 стакана 


тельного масла. 


ОУ Сухие грибы 


вить 


ренный лук. 


ечневой крупы, 50 г су- 
шеных грибов, 4 стакана воды, 2 лу- 
ковицы, 1 ч. ложка соли, 40 млрасти- 


ошпарить ки- тительного масла, 
пятком, про- соль 
мыть, залить д 


| ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ 
и оставить на 2 
— 3 ч. Набух- 
шие грибы на- 
шинковать, по- 
ложить в ту же 
воду и поста- 

7 варить, 
Когда вода закипит, всыпать поджаренную 
крупу, размешать, посолить и поставить в 
духовку. В готовую кашу добавить поджа- 
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ЯУНнЕвАЯ кашӣ 
р ВАИЕТОЙ 


100 гячневой крупы, 
600 мл воды, 800 г 
свежей белокочанной 
капусты, 100 мл рас- 


Белокочанную капусту 
нарезать соломкой, уло- 
жить в кастрюлю, засы- 
пать ячневой крупой. 
Влить немного воды и ва- 
рить все до полу готовнос- 
ти, Добавить раститель- 
ное масло, посолить и до- 
вести до готовности на 
маленьком огне или в ду- 
ховке. Готовую кашу пере- 
мешать. 


Рагу из ОВОЩЕЙ 


По 250 г картофеля и моркови, 
200 г белокочанной капусты, 
100 г репы или брюквы, 100 г 
зеленого консервированного 
горошка, 1 ст. ложка расти- 
тельного масла, 1 ст. ложка му- 
ки, зелень, соль. 


Овощи почистить, промыть, наре- 
зать и сложить в кастрюлю. Влить 1 
стакан воды, накрыть крышкой и пос- 
тавить на слабый огонь преть. Когда 
вода почти вся выпарится, добавить 
растительное масло и, если овощи 
еще не готовы, 1/2 стакана воды. Пе- 
ред подачей рагу посолить и посы- 
пать измельченной зеленью. 


Хворост 


1 стакан газированной минеральной воды, 450 г муки, 1ч. лож- 
ка сахара, 1/2 стакана сахарной пудры, 400 мл растительного 


масла. 


ать минеральную или сладкую газированную воду, муку и сахар 
и а а Раскатать тесто очень тонким слоем, нарезать 


ета, осторожно достать е 
т ахарной пудрой. 


Тушеная свежа 


1 кгвареной свеклы, 2—4 ст. 

ложки растительного масла, 
1 ст. ложка муки, 1/2 стакана 
воды, уксус, сахар, соль. 


Свеклу нарезать соломкой 
или натереть на терке. Масло 
разогреть, прогреть в нем муку 
и, подлив немного воды, про- 
варить смесь несколько минут. 
Нарезанную 
свеклу смешать 
с соусом, зап- 
равить солью, 
сахаром и уксу- 
сом и погреть 
все вместе. 


Совет: 
Свекл у можно 
заправить 


тертым 
хреном. «© 


лимонной корки, 1 
чеснока, 20 


тый перец, 
занный лук-шалот. 


на слабом 


смесью. 


Пматный мусс с РОДОМ 


350 г консервированных томатов, полоска 
лавровый лист, 1 зубчик р 
г желатина, 
65 мл кипяченой воды, сахар, 
125 г тертого сыра, мелко наре- 
Томаты положить в сковороду, 
ную корку, лавровый листи чеснок, 
ты, накрыть крышкой, довести до кипения и держать 


загустеют, каждую порцию покрыть сырно-луковой 


65 мл белого вина, 2 
черный моло- 


добавить лимон- 
Растереть тома- 


Редьку очис-| \ 
тить, ПОЛОЖИТЬ в | 
холодн 


тем натереть на 
терке. Добавить 
растертый жел- 
ток, посолить и 
перемешать. Го- 
товое блюдо по- 
лить сметаной. 


АПАЮЦНаЯ закуска 
03 2ПВЯМЬЕ2И ЯЗЫКА 


700г говяжьего языка, 
10'г сахара, 10 мл сто- 
лового уксуса, соль, 
20 мл соевого соуса, 
красный перец, 20 мл 
кунжутного или олив- 
кового масла, кунжут, 
20 мл растительного 
масла, 10 г чеснока, 
60 г зеленого лука, 
концентрат куриного 
бульона, 1 вареное яй- 
цо, кедровые орехи. 
Язык сварить, очистить 
от оболочки и нарезать тон- 
кими ломтиками. Добавить 
`измельченные лук и чеснок, 
кунжутное масло, соевый 
соус, тонко нарезанный пе- 
рец, концентрат куриного 
бульона, уксус, соль, сахар, 
кунжут, растительное мас- 
ло, Все хорошо перемешать 
и поставить в холодное 
есто на 2 — 3ч. Перед по- 
ачей украсить яйцом и 


Я, фаршированные грими 


Количество ингредиентов произ- 
вольное. 


Сушеные грибы тщательно промыть и 
замочить на 3 — 4ч. Снова промыть, по- 
ложить в процеженную воду, в которой 
они набухали, добавить 3%-ный уксус и 
варить до готовности. Сваренные вкру- 
тую яйца очистить, срезать ножом тупой 
конец яйца и вынуть желток. Подготов- 
ленные грибы мелко нарезать, обжарить, 
смешать с поджаренным репчатым луком 
и желтком и посолить. Полученным фар- 
шем заполнить яйца, уложить их в салате 
ник, прикрыв сверху срезанными «шляп» 
ками» белков, залить все майонезом й 
украсить зеленью. 


— 
ИЛЕвовичу 


ма, майонез. 
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700 г копченой курицы, 150 г мас- 
лин, 2 апельсина, 100 - 1 50 гизю- 


гг, Ш ДЕДЬ 0 МОДИТВИ 


600 г редьки, 400 г 
моркови, 300 г репча- 
того лука, 60 млрасти- 
тельного масла, 15 мл 
уксуса, 20 г укропа, 
черный молотый пе- 
рец, соль, зелень. 
Очищенную редьку за- 
мочить в холодной подсо- 


„..Ша ПАНИКЕ 


ви или 1/2 брюквы, 


рей. Все перемешать. 


2 — 3 стакана клюквы, 1 — 
1 — 2 репы, 
1 корень сельдерея, сахар. 
Клюкву промыть, размять деревянной 
ложкой и заправить сахаром. Добавить 
тертые морковь или брюкву, репу, сельде- 


ленной воде на 30 мин. 
Морковь нарезать солом- 
кой, лук нашинковать, Все 
перемешать, заправить 
солью, перцем и рубленым 
укропом. Выложить в са- 
латницу и полить салат пе- 
рекаленным и охлажден- 
ным маслом и винным ук- 
сусом. 


2 морко- 


АЗЛИСТНЫЙ г: прехами 
1 кг квашеной капусты, 
100 г очищенных грец- 
ких орехов, З зубчика 
чеснока, 25 гкинзы, 1 ч. 
ложка хмели-сунели, ук- 
роп. 

Капусту мелко порубить и 
отжать. Сок слить в отдель- 
ную посуду и добавить пропу- 
щенные через мясорубку 
орехи, чеснок, хмели-сунели, 
кинзу и капусту. Все тщатель- 
о перемешать и посыпать 
змельченным укропом. По- 
салат охлажденным. 


| 


| от костей (очень соленую сельдь пред- 


г. В СВЛЫДЬЮ 


1 сельдь, 2 картофелины, 
1 свекла, 1 яблоко, 1 луковица; 
1/2 стакана майонеза. 


Сельдь очистить, отделить мякоть 


варительно вымочить). Мякоть наре- 
зать тонкими ломтиками. Отдельно 
сварить в кожуре картофель и свеклу, 
натереть их на крупной терке. Яблоко 
также натереть на терке. Репчатый лук 
нарезать полукольцами. Продукты раз- 
делить пополам и уложить в салатник 
слоями: сельдь, картофель, яблоко, 
свекла, лук и майонез. В такой же пос- 
ледовательности уложить и оставшие- 
ся продукты. 


рЫ 93 дедеки 
600 г редьки, 15 мл столового 
уксуса, 10 мл растительного 
масла, красный молотый перец, 
соль, чеснок, черный молотый. 
перец. 


ЛИВ кипящим растихелвыы 
перемешать. и 


б— 


[ЦИ 03 куриных ПОТОКОВ 


1,5 л ВОДЫ, потроха 1 курицы, 400 о 1 от. и: 
муки, З ст. ложки топленого масла, 4 яйц р. ц 
ерный молотый перец, корица, . 


Подготовленные и промытые потроха и = о, 
НЫМ луком и мукой до мягкости. Добавить 50 мл ы ИПОКИПЯТиТЬ 10 
ОЛИТЬ остальной кипяток, положить веточки кинз За 
Нь, посолить, поперчить и добавить АВВ 
непрерывном помешивании, разведенными в ТИТ 
Ульона яйцами и довести суп до кипения (ноне - 


винный Уксус, ч 


Удалить зеле 


Луновый гул 
0 г нарезанного кольцами 
лука, 20 г сливочного масла, 
1/2 ст. ложки оливкового мас- 
ла, черный молотый перец, 2 — 
ст. ложки муки (без верха), 


„ Соль, ост- 
рый томатный со с, 4 подсу- 


атона, 100 г 


В кастрю- 
ўм лес толстым 
' ДНОМ разог- 
реть сливоч- 
ное и олив- 


_ Лотистого 
Цвета. Всы- 
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отваром прот. 
Муку спассеровать и, добавив 


перца, 60 г 


Свиную нож 
отварить. 


А 


кинзыј, \ 


в 
зан. 
мин, | 
Мин, 


‚ При 
личестве › 


Пррлнивый суп-пде 


г 2 ДЕНКАМИ 


300 г гороха, 50 г муки, 
500 мл мясного бульона, 
75 г моркови, 25 г корня 
петрушки, 25 г репчатого РИ 
лука, 250 г свинины, 50 г у 
сала, 125 г хлеба, 25 г ч 
сливочного масла, соль, 


Горох отварить и вместе с 


закипятить и процедить. Запё 
ооо масло: равить суп пассерованными 
лук, посы- | Кореньям и свиными шкварка- 
тр. ми. С 
панный пер- 
Цем, до зо- 


50 греп- 

сладкого 

муки, соль. 

КУ обработать и Е 
отделить от 

езать. В кипя- 


кинзы и петрушки, 2 Ч. той паприки, \ 

ложки хмели-сунели, 1 л говяжьего 

лавровый лист, соль. бульона \ 

Жирную говядину наре- (можно из ку- | ч 
зать небольшими кусками, биков), 3 ст. Ё № Бех 
промыть, залить 2 — 2 5 лхо. ложки растительного масла, 50 г 
ЛОДНОЙ воды и варить около толченых грецких орехо, 
2 чна умеренном огне. Поло- Тыкву вымыть, почистить, нарезать ку- 


жить промытый рис, мелко биками, посолить и оставить на чвдурш- 
нарезанный репчатый лук, | лаге, Перец разрезать пополам, удалить 
связанные в пучок веточки зе- | семена и нарезать тонкими длинными по- 
лени. За 10—15 мин до окон- лосками. Лук порубить. В разогретом мас- 
чания варки добавить толче- | ле втечение 5 мин обжарить овощи, Доба- 
ный чеснок, стручковый пе- | вить базилик, черный перец, сольи папри- 
рец, измельченную зелень, | ку. Бульон разогреть, положить овощи и 
томатную пасту или гранато- | оставить настаиваться 10 мин (бульон не 
вый сок, хмели-сунели, лав- кипятить!). В тарелки положить толченые 
ровый лист и соль. орехи и налить суп. 


АЛТ) ТЫЛВЕННЫЇ гул 
500 гговядины, 3 — 4 лу- 500 г тыквы, Ре и 
_ковицы, 1/2 стакана ри. 1 луковица, т У”. 
са, 1 стакан томатной 1 красный” 
пасты или гранатового болгарский 
сока, 4 — 5 зубчиков чес- перец, соль, 
нока, 1 стручок горького черный моло- ' 
перца, 1/2 стакана из- тый перец, |. 
мельченной зелени ук- 2ч. ложки ба: |" 
ропа, петрушки и кинзы зилика, 1 ст. ({ 
(без веток), по 2 веточки ложка моло- 


Б0рщ 
500 г мяса, 800 г свежей капусты, 
250 гсвеклы, 4 помидора, 1 морковь, 
1 корень петрушки, 100 г сливочного 
масла или жира, 1 луковица, 4 ст. 
ложки сметаны, черный молотый пе- 
рец, лавровый лист, соль. 

Мясо залить водой и сварить бульон. 
Готовое мясо вынуть, нарезать порционны- 
ми кусками, а бульон процедить. иен 
ную свеклу сварить до полуготовности и на. 
резать соломкой. Морковь, петрушкуіи:тук 

{ нарезать соломкой и поджарить на сл во 
‘ном масле или жире. Помидоры наре: ата 
кубиками, обжарить и протереть нераз сис 
то. Вкипящий бульон положить наре ашу 
соломкой капусту, подготовленную: сваку 
| _ Иварить 15 — 20 мин. дббавитЫ ас ее 
— Ку протертые помидоры, душистыйшереіі 
$ павровый лист и довести все д оно 
тарелку с борщом положит 0 


ану, мелко нарезанную зелень. 


Гул «РИМСКИЕ Каникулы» 


1 кг картофеля, 50 г 
сливочного масла, 
100 г репчатого лука, 
1 л молока, їл воды, 
соль, черный моло- 
тый перец, зелень 
петрушки. 


Картофель сварить в ко- 
журе, очистить и размять в 
пюре. Растопить сливочное 
масло; обжарить на нем на- 
резанный лук до золотисто- 
го цвета. Добавить измель- 
ченную зелень и томить под 
крышкой 15 мин. Смешать с 
картофельным пюре. Влить 


(8) —— 


Га ТР 


РПГ 
АШ 


Чернослив замочит 
теплой воде, откинуть на дуршлаг 


и вынуть косточки. Мясо нашпиго- | 
вать черносливом. Растопить в | 


скороварке масло и подрумянить 
на нем мясо со всех сторон. Влить | 
1/2 стакана воды, положить из- | 
мельченную зелень, соль и перец. 
Закрыть и тушить 30 мин. Карто- | 
фель очистить, крупный разре- | 
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40 г сливочно- 
штук черносли- 


ь на 1 чв! 


Е 
=: овН дать 
‹ ОЧЬ до пол рить догот0е сы и ПО, 
СО СЛИВОЧНЫМ М учения о масс 
а 3 
4 сломи поджаренным ви, пуком 
ЛАША Г АУИОМ у лра 9 
лули ИПМ Г) 
4 стакана рассыпчатой каши , зарар 
шеничной, Рисовой), 2 луковицы, 1507 Ш' ка, аа: 
у 
» 22 и 
Совет: Можно пе мето нашикое ным мелки- 
приготовить ми биа а сыпчатую 
кашу из смеси ми. ГоряҹЮ сомешать С 
20 подсоленную кашу йере арками 
круп. пассерованным луком И ШК 
шпика. 
иа 
‚ЛаННа» КЛЕТЬ. АЯ Е 
500 г говядины, 500 гтелятины; мука, яйца, 100 г | 
30 г топленого жира, зелень ‚соль, пи- 
сала, 60 г ветчи- во или газированная вода. 


ны, 45 г сливоч- 
ного масла, яй- 
ца, 75 г соленых 


Порционные куски телятины от- 
бить, придать им овальную форму, 
обмакнуть в кляр и быстро обжарить | 


| Е ИС на разогретом жире водной стороны, 
сорчнце, потом перевернутына другую, после 


чего дожарить п 


ю 
быстром об; ан (при таком 


Говядину нарезать жаривании кляр не отста- 


порционными куска- 
ми, тонко отбить, 
слегка смазать горчи- 
цей. На каждый кусок 
положить мелко наре- | 
занную ветчину, лом- 


нет от мяса). 

Кляр: яйца тщател 
солить, добавить 
рованной воды и 
перемешать и 
лень петрушки. 


НО взбить, по- | 
ыд Немного гази- | 

8а: Все хорошо 
Ъ Рубленую зе- 


зать, мелкий оставить целым и по- 
ложить его в скороварку. Тушить 
все еще 10 мин. 


ПТА 
12 картофелин, 1/2 стакана | 
муки, 1 луковица, 200 г шпи- 
ка, соль. 


В натертый сырой картофель 
добавить муку, соль и переме- 


нуть в виде зраз. По- | { 
ложить зразы в сотей- | 


ам жаран ийри а ср ор чи зри < ра т а ро чр а е оа ео ор: ра ри й 


тик соленого огурца, 
сваренные вкрутую | 
рубленые яйца и свер- 


ник, смазать маслом и | 
обжарить в духовке. | 
Затем залить бульо- | 
ном и тушить до готов- 
ности. Готовые зразы 


шать. Полученное тесто раскатать 
полосками, каждую разрезать на 
кусочки и запечь в духовке на про- 
ивне, смазанном жиром. Подать 
жареным луком и салом. 


серованной муки и ос- 
тавшегося бульона, 


вынуть из бульона и 
подать с соусом, при- 
готовленным из пас- 


ИНТЕЙКа с рисом 


1 индейка, 1 стакан ри- 
са, 1/2 стакана изюма 
(без косточек), 1—2яй. 
ца, г сливочного 
масла, 1 — 2 Ч. 


ложки 
имбиря, 1 луковица, 
1 морковь, 1 корень 
петрушки, 1 корень 


сельдерея, лавровый 
лист, черный молотый 
перец, соль. 


Рис отварить до полуго- 
товности, промыть холодной 
водой, обсушить, переме- 
шать с маслом, яйцами, изю- 
мом. Подготовленную тушку 


натереть изнутри имбирем, 
начинить 


готов- _ 
одг ным Совет: Индейку 
рисом, за- можно 
шить. По- лолностью 
ложить ин- тушить в 
ые кусј Дейку в духовке, Вэтом 
АЎ о форму, | кастрюлю, случае следует 
кляр и №ообжарить | обложить роди Чет. 
м жире Шойстороны, | Мелко на- „ок 
2рнуть Я руую, после оны топленого 5 
ть пеню (при таком ми, пря- Масла. (2 
ностями, 


налить немного кипятка и ту- 
шить на плите на медленном 
огне около 1,5 ч. После этого 
индейку поставить в духовку 


5, Кухонька», 


(без крышки), чтобы она под- 
румянилась. 


№12 (30), 2005 е. 


Курицу отварить 
порционные Е. ‚ Порубить на 


—2ч 


нованные куски курицы запани- 
ровать 
на раска- 
ленную сковороду. Оставшимся 
яйцом залить курицу и запечь ее 
в духовке. Подать с томатным 
пюре. 


500 гфиле трески, 
ный молотый перенц 
3 ст. ложки растите. 

ного кориандра: 


залить соком лимона, 


кориандром ип 


Въ В ЧРЕНОЧНАМ [ОИС 
ч 280 1 небольшого лимона, 


З наруалоши ст. ложка нарублен 
ного м. р 


жной абсорбирую 


Протереть рыбу влаж пать солью и 


соль, нера х 
ых зубчика чеснока; у 


у 


щей кух 
перцем и обе 
подогреть на средней 


о та и поставить 
30 мин. Часть растительне с Вовности втечени 
обжарить в нем неснондо обжарит: Д тыетар 
м родов Филе. пазлов 
7 мин ры нов ау порцию 
ложить на УЮ вать: 


Торт «Принц Лимон» 


ЯЙЦО, 50 г меда, около 


Ог муки, сода (на кон- 
чик 


Крем: 250 г сливочного 
Масла, 250 г мелкого са- 
хара, 1/2 л молока, 3 ст. 
ложки муки, сок и цедра 
1 большого лимона. 


Смешать яйцо, мед, муку и 
соду до получения крутого тес- 
та. Разделать его на 4 пласта и 
испечь их. Масло растереть 
ложкой. Смешать муку с не- 
большим количеством молока, 
поставить на слабый огонь и 
постепенно вливать остальное 
молоко, постоянно размеши- 
вая, до загустения массы. 
Крем, не прекращая размеши- 
вать, охладить. Добавить под- 
готовленное масло, тщательно 
взбить и положить лимонный 
‚сок и цедру. Остывшие коржи 
смазагь кремом, соединить 
вместе, положив их один на 
другой. Поверхность и бока 
торта также покрыть кремом. 
Сверху торт украсить тонкими 
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© ножа), мед, лимон. . 


—А—А ВЫПЕ 


Шоколадный рулет 


Тесто: 100 г муки, 4 яйца, 50г| — 
шоколада, 100г сахара. ) 


Начинка: 200 г сливочного мас- 
ла, 3 желтка, 100г сахара, ї ст, 
ложка растворимого кофе, ї ст. 
ложка порошка какао, ванилин; 
Белки № ВИ 
взбить в пену, 
добавляя по- 
немногу сахар. 
Добавить 
желтки, быст- 
ро переме- 
шать. Всыпать 
муку, натертый 
на мелкой тер- 
ке шоколад и 
снова переме- 
шать, чтобы не 
было комоч- 
ков. Тесто вы- 
ложить на застланный промасленной 
бумагой противень и выпекать в разог- 
ретой духовке 15 — 20 мин, Горячий 
бисквит смазать начинкой, свернуть 
рулетом и посыпают сахарной пудрой. 
Начинка: желтки растереть с саха- 


кружочками лимона и полить 
теплым медом. 


ром на водяной бане, добавить кофе, 
какао, ванилин. Массу охладить и 
взбить с маслом. 


косовой стружки. 


Украшение: 


ложки рома, 
цукатов. 


ИЛКПГПВЫЕ МЕДаЛЬПиЧики 
Тесто: 250 г размягченного 


пудры, 200 г крахмала, 70 г муки, ЗО г какао-порошка, 50 г ко- 


Начинка: 120г ананасовых 


80 гсахарной пудры, 10г 
— 2 ч. ложки лимонного сока, 


рной пудры, муки, какао и кок 
ть его пленкой 


сливочного масла, 


100 г сахарной 


цукатов, 1 — 2 ст. 


ложки рома. 


кокосовой стружки, 2 ст. 
30 гананасовых 


А 


Интур С кардамоновым презр 


__ упных спелых ягод инжира, 2 ст, лож 
ота ст. ложки бренди или коньяка, У 


мас миндаль. 
ра, МИНД 


и несоленог о СЛИВочног; о 


Ч: 
Ложка коричневого са- 


хар: 1/2 стакана жирных сливок, 


ст, 


постави 


рем жка бренди или коньяка, 2 


Инжир и украсить все измельченным миндалем. 


Т ИЙСЛАНСНиЕ вель» 


1 стакан (тонкий) сахара, 
| белка, джем. 
 Облатки: 2 стакана муки, 200г 
сливочного масла, 1 яйцо, 
1 стакан сахарной пудры или 
мелкого сахара, соль, сода (на 
кончике ножа), сок и цедра 
_ 1/2 лимона. 


|з Белкиісначала взбить без добав- 
ления сахара, а затем постепенно, 
при непрерывном взбивании, всы- 
|пать тонкой струйкой сахар. Белко- 
вую массу при помощи кондитерско- 
|10. Мешка быстро отсадить на проти- 
ВЕНЫ, застланный пергаментной бу- 
|Магой: Противень с меренгами не- 
о 0димо поставить в только что 
х ную духовку и медленно, в 
течение 1,5 в Ч, омер ШИТЬ 
притемпературе не выше 100°С. Для 
Приготовления облаток нужно раз- 
ь Масло, добавить сахарнуо пуд- 
цо Хорошо растереть. Добавить яй- 
И продолжать растирать до полу- 
Я однородной консистенции. 
пожить соль, соду, сок и натертую 
мелкой терке цедру лимона, пе- 
ешать. Всыпать муку и быстро 
БотСИТЬ легкое, пластичное, одно- 
"РАНОе тесто, Раскатать тесто в 
толщиной 0,5 — 0,6 см, круг- 
овальной выемкой вырезать 
КИ И выпекать их при темпе- 
180 — 200`С до золотистого 
 Охлажденные облатки сма- 

мом И выложить на них © 

ренги. 


Лидии на АТГ 


250 г муки, 1 ч. ложка порош- 
ка-разрыхлителя, 1/2 ч. лож- 
ки соли, 100 г сливочного 
масла, 100 г сахара, 2 яйца, 
150 мл молока, 280 г фрукто- 
вого джема. 


Муку смешать с порошком раз 
рыхлителем и солью. Руками вме- 
шать масло и разминать, пока тесто 
не станет крошиться. Добавить са- 
хар, яйца. Взбивая массу, влить мо- 
локо. Джем выложить в нежирную 
форму, влить подготовленную мас- 
су и накрыть кружком промаслен- 
ной бумаги. Форму закрыть двой- 
ным слоем фольги. Взять большую 
кастрюлю, на дно положить пере- 
вернутое блюдце, на него поставить 
форму с пудингом. Залить до поло= 
вины формы кипящую водуи поста- 
вить кастрюлю на огонь. Довести до 
кипения, затем огонь уменьшить до 
минимального и довести ДО 
до готовности, проверяя ааа 
20 мин, не выкипела ли вода: | 


92 ыы, №12 (30), 


ФаЛиВНОВ 03 щуку 


5 кг щуки, 1 мо 
0 кОовь, 1 ко- 
рень петрушки, ? 


1/2 ст. ложки соли, 1,5— 2л 


Щуку разрезать на куски, по- 
сыпать солью и оставить, чтобы 


Из петрушки, 
моркови, луковицы и перца, сва- 


вместе с обра- 
зовавшимся рассолом. Готовые 


2005. == ПРАЗАНИЧНОЕ 


куски рыбы вынуть, тщательно 
очистить от костей. Бульон про- 
цедить и варить на медленном 
огне до тех пор, пока он не ста- 
нет клейким. Подготовленную 
рыбу уложить в Форму, залить | 


бульоном, перемешать и вынес- 
ти на холод. Через 6 ч форму оп- 
рокинуть на блюдо и подать за- ! 
ливное. 


ВЦ ЛАШТЕ 


400 г брокколи (можно за 
роженной), З яйца, 120 мл — 
сливок, 600 г моркови, 4'сва- 
ренных вкрутую яйца, соль, 
черный молотый перец, мус- ~ 
катный орех, · сливочное 
масло. 


Отдельно отварить, с добавле- 
нием небольших кусочков масла, 
до готовности брокколи и морковь 
и измельчить их. Брокколи смешать 
с яйцами и 50 мл сливок. Морков- 
ное пюре смешать с оставшимися 
сливками. Обе смеси посолить, по- 
перчить и добавить мускатный 
орех. В смазанную маслом и засте- 
ленную бумагой для выпечки фор- 
му выложить морковную массу, 
Сверху аккуратно положить очиб 
щенные вареные яйца и смесь из 
брокколи. Форму поставить на про- 
тивень с водой и готовить в духовке 
около 1 ч. Готовый паштет охладить 
и достать из формы. 


„ лавровый ли 
На сковороду, в кото 
всыпать муку, 
кастрюлю 


500 г говядины 
часть), 250 г свинины (котлетное 
мясо), 30 мл красного десертного Е 
° вина, ЗО г сливочного масла, 100г 
репчатого лука, 
моркови, 15 г муки, 
) ного сухого вина, 
черный молотый перец, соль. 
Говядину нарезать 
Ной 1 см и тонко 


ст. Све 


ВулЕЛтЫ, 
арширпваниье. свининой 


(тазобедренная 


6 г чеснока › З0 г 
150 мл крас- 
лавровый лист, 


к 


7 пучок салата, 
2 нарезанные лом- 
тиками маленькие 
вареные свеклы, 
1 мелко нарезан- 
ная большая мор- 


монный сок, 1/4 на- 


са, 1 банан, 1/2 
стакана дроблено- 


даля (для украше- 
ния), 1 очищенный, 


разделенный на 
дольки и нарезан- 
ный апельсин (для 
украшения). 

Заправка: 1 ст. 


ложка лимонного 
сока, З ст. ложки 
подсолнечного 
масла, соль, чер- 
ный молотый пе- 
рец. 

Половиной 


мелкого сервировочно- 
го блюда, сверху поло- 
жить свеклу. Нарезать 
оставшийся салат, очи- 
щенное яблоко (без 


С сердцевины), морковь и 


ананас и перемешать. 
Банан порезать ломти- 
ками, полить лимонным 
соком и добавить ксме- 
си. Лимонный сок, мас- 
ло и соль поместить в 
банку с завинчиваю- 
щейся крышкой и хоро- 
шо встряхнуть несколь- 
ко раз. Полить заправ- 
кой морковно-фрукто- 
вую смесь, аккуратно 
встряхнуть и выложить 
между свеклой. Укра- 
‘сить салат миндалем и 
апельсином. 


ковь, 1 яблоко, ли- | 


резанного анана- | 


го жареного мин- | 


салата | 
выложить дно и стенки | 
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Галат из Маринованныя грибов’ 

200 г мари- Й Рд 
нованных # 
грибов, 400 г 
филе кальма- 
ра, 5 карто- 
фелин, 2 со- 
леных огур- 
ца, 150 греп- 
чатого или 
зеленого лу- 
ка, 1 стакан | 
майонеза, № 
соль, черный 
молотый пе- „ 
рец: 
Грибы порезать крупными кусочками. Филе 
кальмара отварить и нарезать соломкой. Отвар- 
ной картофель и соленые огурцы — тонкими 
ломтиками. Лук мелко порубить. Все смешать, 
посолить, поперчить и заправить майонезом. 


Залеченный МОЛОЧНЫЙ ПОрОСЕНОИ 
Количество ингредиентов произвольное. 


Подготовленного поросенканатереть водкой 

с солью и перцем. Нафаршировать брюшко рас- 

| сыпчатой гречневой кашей с обжаренными гри- 

| бами и луком и зашить. Обма- 
| зать тушку сметаной, выло- 
жить на противень спинкой 
вверх, уши и пятачок закрыть 
фольгой или тестом и поста- 
вить в не жаркую духовку. 
Каждые 10 мин обязательно 
нужно поливать поросенка 
образующимся соком или 


По 
традиции, 
вместе с 
печенным 
осенком на 

стол 


обязательно 


т 


ставят хрен 
маслом. Во время жарки туш- сл тано 
ку нельзя двигать или пере- тушеную 
ворачивать, а образующиеся хапусту со. 
на коже пузырьки нужно про- шкварка 
Эхе кварками, 


Азы 
Карп, фаршированный 
ПрЕХаМи 


2 карпа, 2 луковицы, 200 г 
очищенных орехов, 2 ст. 
ложки молотых сухарей, 
4 ст. ложки сливочного 
или растительного масла, 
2 яйца, 2 ст. ложки мелко 
нарезанной зелени пет- 
рушки и укропа, молотый 
перец или мускатный орех 
(на кончике ножа), соль. 


Карпа очистить от чешуи, 
отрезать голову и, не разрезая 
брюшка, вынуть внутренности. 
Рыбу хорошо промыть, по- 


лость живота вытереть чистой 
марлей, затем нафарширо- 
вать. Фаршированную рыбу 
завернуть в фольгу и запекать 
до готовности при температу- 


ре 190 градусов. Подать с рас- 
топленным маслом. 
Фарш. 0 


Маринованиая рый 


200г рыбы, 200 мл уксуса, 20/г 
корня сельдерея, 20 г корня 
петрушки, 20гмуки, 20 мл рас- 
тительного масла, З г чеснока, 


5 г лимонного сока, 2 г хрена, 
соль. 


Смесь равных частей воды и уксу- 
са вскипятить, посолить и отварить в 
ней очищенные коренья. Маринад 
снять с огня, охладить и замочить в 
нем на 5 — бч очищенную и промы- 
тую рыбу. Крупную рыбу нужно наре- 
зать кусками, а мелкую можно мари- 
новать целиком. Маринад сцедить. 
Рыбу запанировать в муке и обжа- 
рить. В том же жире поджарить муку 
и разбавить ее маринадом. Соус зап- 
равить толченым чесноком и лимон- 
ным соком, проварить 5 мин и охла- 
дить. Поджаренную рыбу посыпать 
мелко натертым хреном и залить ох- 
лажденным соусом. 


Говядина с курага 
500 г говядины, 1 стакан кура- 
ги, сухое вино, репчатый лук, 
специи, растительное масло. 
Говядину порезать пластинками, 
в смеси вина и 


ИЧНОЕ ЗАСТОЛЬЕ — 
Пирог 03 яблок с арецкими ГР 


‚300 г муки, 190 гсливо 
1 яйцо (для обмазки). 
а: 1 кг яблок, 250г очищен, 


а 
ЧНого масл 

а 
ры, » Т ст. ложка сахар 


в холодное о 1 — 15ч. 
я решетки) и выложить в форму, 
И ядер орехов, а остальные Иру Отложить 
очистить от кожуры и семян и нарезать ломти- Совет: К это, 
ами. Тесто посыпать измельченными орехами по- ”\Рогу непрем ў 
ить 3 ст. ложками меда. Разложить по кругу яблоч_ нужно ло енно. 
ные дольки так, чтобы закрыть все тесто. верху по- Красное ь. 
ложить решетку, в ячейки поместить половинки полусладко П 
ецких орехов и смазать все яйцом, смешанным с Е е = ЕТ, 
авшимся медом. Выпекать пирог 45 — 50 мин. б 


ЖЕЛЕЎНЫЕ угрини 


Тесто: 330 г свеклы, 45 г шоколада, 125 мл растительного мас- 
ла, 125 гмуки, 1ч. ложка разрыхлителя, соль, 1 яйцо, 1 пакетик 

° ванильного сахара, 200 г сахара, корица. 7 р 
Начинка: 50 мл яблочного сока, сок 1 /2 лимона, 20 г сахара, 7г | 


‚желатина. 


Украшение: 500 г шоколада, 1 — 2ч. ложки растительного мас- | 
| ла, Т ст. ложка мелко нарубленных семечек тыквы. 
а- 
‚ Свеклу почистить, отварить в 250 мл воды, остудить (отвар сохр У 
ить). Шоколад растопить на водяной бане с З ст. ложками растително 


о масла и немного остудить. Свеклу измельчить до консистен иара 
‚мешать муку, разрыхлитель и соль. Яйцо, ванильный сахар Исахар оиа 
Шать и взбить до получения кремообразной массы. и растопленный, 
оставшееся масло, добавить свекольное пюре кори Тесто выло- 
Шоколад» Порциями всыпать муку и хорошо перем разровнять и вы 
_ ЖИТЬ на застланный бумагой для выпечки противень, р. 3 
Кать 30 — 35 мин. Готовый корж остудить. Са 
Желатин замочить в небольшом количе 
захаром. Довести смесь до кипени 
 Зорить в ней желатин. Смесь держа 
3 т загустевать. на два 0) 
орж разрезать вдоль 
ста. Один пласт смазать желе, ВИШМАШЕ. 
ху положить второй корж, 1 продолжается под 
сжа ть на 1 чв хо- Продооов год на газету 
кать их и постави ка на 200 АКОМКА» 


льник. Шоколад растопить на 
ив раститель 


о ать на ку- 
тем по 


топленным шокол 
Ыквенными семечкам 


—— «Архонь 
мы 7200, 20 
У, Ра 
В следующем номере мы объявим і е АДД И г. 
[| победителей 2005 года! 7 ЯИЦа, 1/2 стакана саха, 
|] 4 наш конкурс продолжается! Присылайте пудры, цедра и сок Т лим 
аши лучшие рецепты, и, возможно, Ё ст. ложки молотого м 
1 именно Вы станете победителем! 1 ст. 
Е ложи оН ) : 
Соус: 200г малны (можно за 
А и я мороженной ст. ложка ме. 
Закуска А ЕНТ Р, 1/2 ч. ложки кардамона. 
00 г говяжьего легкого, 2 лу- 
ковицы, 4 — = 


Взбить в пену лимонные сок_и 2% 

цедру, сахар и яичные желтки. В от- 

растительного дельной посуде взбить белки й смет 

‚ специи, уксус. шать их с миндалем, хлебными 
ь в подсоленной крошками и маком. Соединить обе’ 

Воде в течение 1,5 — 2 


смеси, вылить в смазанную жиром 2 

‚ сбрызнуть уксу- форму и выпекать 40 мин в разогре- — 
сом, добавить из Й той духовке ‘до золотистого цвета. — 
нок, приправу «для корейской Мор- | Готовый пирог вынуть из духовки, 
кови», кориандр и поставить на 1 — наколоть спичкой в нескольких мес- 
1,5 ч в холодильник. Лук а ИНК: тах. поди Коко и остудить. 
дать кипят- Малину протереть через сито; сме- — 
ком и добавить к легкому. Влить шать с медом и кардамоном: Пирог. 
Растительное масло и перемешать. 


разрезать на куски и залить малино- 
т. вым соусом. в 
алат «Елпвный» | Ирина Рогатко, 
Количество ингредиентов г. Могилев. 
произвольное. 


Раана а 8 
Салат выкладывается слоями { 2 
(каждый промазать майонезом): | Янрписка-РИПЕТ С 
натертый на крупной терке отвар- Поступление нашей газеты 
ной картофель, нарезанные кубика- В розничную продажу ограничено. 5 
ми соленые огурцы, тертая отвар- Для того чтобы гарантированно получить 
ная морковь, отварной рис, измель- Наше издание, лучше оформить на 
ченные рыбные консервы (в масле), газету «Кухонька» ПОДПИСКУ. 5 - 
СА натертые на терке сваренные вкру- Напоминаем, подписные индексы газеты 
И тую яйца и отварная свекла. «Кухонька» для России: каталог «Пресса . 
: Ольга Федорова, России» — 15635; 8 
п. Шарковщина каталог «Почта России» — 16788 
Витебской обл. | Подп 


исной индекс для Беларуси — 63741. 
одготовке номера на условиях ограниченной уступки автор 
Ар т лов Мартинович, И, Лобанок, Д. Пунько, Е, М 


Ба иу Главный редак 
$ Подписные индексы; 
для Беларуси — 63741, 
_ для России: каталог «Пресса 
России» — 15635, катало 
А России» — 16788 


г «Почта № 


3 Адрес редакции: 220104 г. 
Минск,ул. Лынькова 25-6, оф. 2, 


Тел. 250-25-90, 250-17-72. | 
Адрес. 0с для писем: 2 
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500 г творога, 

2 яблока, 2 яйца, 

1 стакан молока, 

1 ст. ложка муки, ЗО г 

сливочного масла, 

соль. 
Яблоки помыть, 
почистить и натереть на Б 
терке. Творог протереть | ; 
через сито, смешать с | 
мукой, яйцами, 
молоком и 
размягченным 
‘сливочным маслом. 
Хорошенько 
перемешать, добавить 
яблоки и соль. Из 
полученной массы на 
разогретой сковороде 
приготовить оладьи. 


Г ДНЕМ свт» 


Мясные шару 
300 


г говядин, 
1 маленькое Яяйц 
О г сыра, 1 кусочек. 
хлеба для тосто 
маринованные огур- _ 
цы, соль, черный мо- 
лотый перец, зубо- | 
чистки. 


Говядину порубить и 


Галат 03 лосося 


1 банка консервированного лосося, 
1/4 стакана нашинкованного красного 
лука, 2 стакана листьев шпината (све- 
1ч. ложка горчи- 


жего или отварного), 
цы, майонез. 


Лосось размять вилкой и смешать с луком. 
Смесь заправить майонезом и горчицей. На 
тарелку выложить слой шпината, а на него — 


рыбно-луковую смесь. 


ЗАПЕКАНКА из рыбы 
И 280018 


700 г филе рыбы (хека, 
трески), 300 г свежих 
или соленых грибов, 
1,5 стакана сметаны 
или молока, 2 ст. ложки 
тертого сыра или 1 ст. 
ложка молотых суха- 
рей, 1 — 2 ст. ложки 
сливочного масла, 1 ст. 
ложка муки, соль, чер- 
ный молотый перец. 
Шодготовленные грибы 
нарезать пластинами и слег- 
ка обжарить. Рыбное филе 
уложить в смазанную мас- 
лом форму, посолить и по- 
перчить. На него — смешан- 
ные с мукой грибы. Все за- 
лить сметаной или молоком, 
а посыпать тертым сыром или 
| сухарями, сбрызнуть маслом 
® | И запечь в духовке до румя- 
ой корочки. 


смешать с яйцом. Хлеб 

(без корки замочить, от- 

жать и добавить в фарш. 
Также домешать нарезан“ 

ный сыр, сольи перец. Из 
полученной массы ска- 

тать шарики, выложить их 3 
на противень, слегка 
приплюснуть и довести | 
до готовности в духовке. | 
Огурцы порезать и нако- 

лоть на зубочистки вмес- 

те с мясными шариками. 


Любое 


ЛЮдДо по желанию можно 
\ украсить маленькими 
| о ткрытками с пожеланиями, 
2 бумажными сердечками и 
# купидончиками, 
прикрепленными к № 
Зубочисткам. 


\ | 
\ 


Картофель «Сюрприз» 
4 картофелины, З желтка отсварен- А 
ных вкрутую яиц, 2 ст. ложки майо- 
неза, 4 ломтика сыра, рубленая зе- 
лень укропа, хмели-сунели, соль. 
Вымытый картофель завернуть в фоль- 
Гу, запечь в духовке, остудить и почис 
У каждой картофелины срезать с двух ст 
рон верхушки, аккуратно достать мякоть 
чтобы получился «стакан», и посыпа: 
приправой и солью. Желтки размять, 
шать с майонезом и рубленым укро 
начинить этой смесью картофель. Ка 
«стаканчик» накрыть ломтиком © 
поставить в духовку на 8 — 10 ми 


| де обжарить мелкие СОЛИ и положить втеплое место. В сковоро- 


90 г 
у око масла, 1 ст. ложка муки, 


Фруктовый галат 


2 апельсина, 1 
банка консервиро- 
' ванных ананасов, 
300 г любых замо- 
роженных ягод, 
| белое вино, мед. 
Ягоды разморо- 
зить. Цедру апельсина 
снять лентой, а мякоть 
очистить от пленок. 
Ананас порезать куби- 
ками. Все смешать, за- 
лить смесью вина, ме- 
да иананасового сиро- 
па. Украсить апельси- 
новой цедрой. 


| ПЕЧЕНЬЕ «СЕДИЩЕ» 


350 г муки, 225 г 

сливочного мас- 

ла, 125 г сахара, 
соль, готовая гла- 
зурь. 

Масло взбить с са- 
харом: Добавить про- 
сеянную муку и соль. 
Тесто вымесить, рас- 
катать в пласт и выре- 
зать «сердечки». Пе- 
ченье выпекать на сма- 
занном жиром против- 
не 10 мин. Гото- 
ченье глазиро- 


зогретым. ай 


250 мл куриного бульона, 150 мл 


У разрезать на 4 части Растопить 40 гс 
р ливочно- 
м курицу (по 10—15 мин с каждой стороны). Ку- 


Волнующий аромат розы 
омогает избавиться от 
ск 
носи и Раскрыть свои 
Увства. Для создания \ 


романтическ: 
Ого настро 
Стол можно роения 


зажечь арома тизированные 


све чи, и/или использовать 
«розовый парфюм» 


Фрукты в шоколаде 


Количество ингредиентов произвольное. 


Горький шоколад растопить на водяной бане. 
В горячую шоколадную массу обмакнуть подго- 
товленные фрукты и ягоды (клубнику, виноград, 
вишню и другие по желанию) и выложить их на 
решетку или бумагу для выпечки. Дать шоколаду 
застыть и подать на плоском блюде. 


[022 


1 бутылка красного вина, 4 ст. ложки вод: 
ки, 100 гизюма (без косточек), 100 гочи- 
щенного миндаля, 1 лимон, 65 Г с: 
1/2 ст. ложки молотого и 
дик, 1 палочка корицы- 25 
Лимон помыть, вытереть и 
ками. Смешать все ингредиве и 
смесь до полного растворен! 
тить!). Оставить напиток 


Шамлимьшны в херес 


600 гшампиньонов, 100 мл хе- 
реса, сок 2 лимонов, 200 мл 
овощного бульона, 2 ст. ложки 
меда, 100 мл растительного 
масла, соль, кайенский перец, 
черный молотый перец. 


Грибы протереть влажной 


тканью, почистить, залить лимонным | 
соком и на 10 мин поставить в холо- | 


дильник. Затем обжарить в разогре- 
том растительном масле. Добавить 
бульон и херес, после закипания 


мед, соль и перцы. Снять с огня, ос- | 


тудить и поставить на ночь в холо- 


| Луи, | 
ПЛЕННЫЙ ЧРГППМ 
| 


Количество ингредиентов|’ 
произвольное. я 


Очищенные лук и чеснок ощ- 
| парить. Из луковицы вынуть 
| сердцевину и истолочь ее вмес- 
те с чесноком, солью, перцем и 
небольшим количеством расти- 
тельного масла. Полученной 
смесью наполнить луковицы, 
уложить их на противень, сма- 
занный растительным маслом, 
посыпать сухарями и подрумя- 


дильник. нить в духовке. 


обі) ў | 
4 свеклы, 1 морковь, 1 корень сельдерея, 1 луковица, З зубчи- 


ка чеснока, З ст. ложки растительного масла, 100 гплавленого 
сыра, соль, черный молотый перец. 


Очищенные свеклу, морковь и сельдерей отварить до мягкости. Ово- 
щи охладить, измельчить и смешать с тертым сыром. Добавить мелко 
рубленные лук и чеснок. Заправить смесь растительным маслом, посо- 
лить и поперчить. 


КАИР 
12 картофелин, 2 луковицы, З ст. 
ложки растительного масла, соль, 
черный молотый перец, зелень. 
Очищенный картофель сварить в под- ! 
соленной воде. Отвар слить. Еще горячие 
картофелины протереть, смешать с об- 
жаренным луком, перцем и небольшим 
количеством отвара (доведя массу до 
консистенции 
густой смета- 
ны). Карто- 
фельное пюре 
выложить на та- 
релку слоем 4 
— 5 сми поста- 
вить в холо- 
дильник на 2 — 
З ч. Готовый хо- 
лодец посы- 
пать рубленой 
зеленью. 


Совет: К этому блюду 
можно подать 
чесночную заправку: 
очищенный чеснок 
перетереть с солью и 
перцем и развести 
_ водой (на 10 зубчиков 
чеснока — б 
1/2. стакана 2А 
|] кипяченой воды). 2 


4 сладких 
перца, 5 зуб- 
чиков чесно- 
ка, 200 г очи- 
щенных грец- 
ких орехов, 6 
ст. ложек 
сметаны, 1 ч. 


Перцы помыть, 
запечь в духовке, 
почистить от ко- 
жицы и нарезать 
соломкой. Чеснок 
и орехи истолочь 
в ступке, добавив 
соль, сахар, пе: 
рец, лимонный 
соки сметану. Все 
перемешать и Ук. 
расить ГОТОВЫЙ 
салат рубленой 
зеленью. 


ложка лимон- 


ного сока, 
черный моло- 
тый перец, 
сахар, соль, 
зелень пет- | 
рушки. 
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Праиский 
55 120 г жареной 
ятины и свини- 
ӘБ» 1120г соленых 
огурцов, 80 репча- 
Того лука, 80гслад- 
кого перца, 100 г 
яблок, 20 мл лимон- 
НОГО сока или уксу- 
Са, майонез. 


Жареную теляти- 
НУ и свинину, соле- 
ные огурцы, репча- 
тый лук, яблоки и 
сладкий перец наре- 
зать тонкими ломти- 
ками или соломкой. 
Сбрызнуть все ли- 
монным соком и за- 
лить майонезом, | 


РА 
А 


Грибні 


1 кг свежих 
грибов, 4 свек- 
лы, 2’лукови- 
цы, 4 яйца, зе- 
лень, соль, 
майонез. 
Свеклу отварить 
до готовности, На- 
резанные грибы 
обжарить вместе с 
измельченным лу- 
ком. Яйца сварить 
вкрутую. Очищен- 
ные свеклу и яйца 
мелко порезать и 
смешать с гриба- 
ми. Посолить, до- 
бавить измельчен- 
ную зелень и майо- 
нез и перемешать. 


тия РИ 
пОПЕЯАЯ СИ 
400 — 500 г кальмаров, 
100 гквашеной капусты, 
зеленый лук, 1 морковь, 
салата, 6 ст. ложек майон 
молотый перец. 
Сваренные и охлажденные 
соломкой. Вареные 
щенные огурцы нарезать лом 


шеная капуста нашинкована крупно, то её нужно 


измельчить.) Смешать все ин 
вить салат майонезом, перцем 


салатными листьями и рубленым зеленым луком. 


р 
2 яблока, 100 г 
брынзы, 1 мор- 
ковь, 1 луковица, 1 
ст. ложка лимонно- 
го сока, 4 ст. ложки 
майонеза, черный 
молотый перец. 


ынзу, морковь и 
Я нарезать мелки- | 
ми кубиками. Смешать 
все с измельченным лу- 
ком и заправить Майа 
незом, лимонным с 
ком и перцем. 


ПОНИЯ 


1 соленый огурец, 


морковь и картофель и очи- 


4 картофелины, 


листья зеленого 
еза, соль, черный 


кальмары нарезать 
тиками. (Если ква- 


гредиенты. Запра- 
и солью и украсить 


ИИ 
100 г макарон, 
1 репа, 1 мор- 
ковь, 2 лукови- 
цы, 40 г сли- 
вочного масла, 
1 стакан сли- 
вок, 2 яичных 
желтка, 4 ст. 
ложки тертого 
сыра, укроп, 
зелень петруш- 
ки, соль. 


Макароны отва- 
рить в подсоленной 
воде и откинуть на 
дуршлаг Желтки 
растереть с маслом 
и развести сливка- 
ми. Репу, морковь и 
лук нарезать лом- 
тиками, обжарить в 
масле, а затем раз- 
варить в подсолен- 
ной воде. Готовые 
овощи протереть 
через сито вместе с 
отваром. Добавить 
макароны, желтко- 
вую смесь и соль. 
Суп прогреть, не 
доводя до кипения. 
При подаче на стол 
посыпать рубленой 
зеленью и тертым 
сыром. 
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до кипения. 


Прромовый гуп 
П2-арайгуи 


450 г говяди- 

ны, 250 г го- 

роха, 400 г 

картофеля, 

120.г томат- 

ного пюре, 

40 гтопленого 

масла, 120 г 

репчатого лу- 

ка, 20 г чесно- 
ка, зелень, 
соль. 

Из обжаренно- 
го без жира мяса 
приготовить буль- 
он и процедить 
его. Мясо наре- 
зать кусками. В 
бульоне сварить 
до полуготовности 
промытый горох. 
Добавить наре- 
занный кубиками 


‚ картофель. Довес- 


ти до кипения и 
положить пассе- 
рованный с томат- 
ным пюре измель- 
ченный лук. До- 


вести суп до го- 
товности. 
вить измельчен- 
ные чеснок и зе- 
лень. В каждую та- 
релку положить по 
2 кусочка мяса и 
налить суп. 


Доба- 


ШФасплевый суп-пюре 


400 г сушеной белой фасоли, 
60 г сливочного масла, 3 ч. 
1,5 стакана сливок или молока, соль. к 


Фасоль на 6 ч замочить 
же отварить. Отложить 6 ст. 
ли, а остальную протереть 
Муку подрумянить в масле, соединить с фасолью 
и все прокипятить. Добавить обжаренный лук, 
сливки, целую фасоль и прогреть суп, не доводя 


1 луковица, 
ложки ] 


в воде, а потом в ней 
ложек готовой фасо- 
через сито в’ отвар. 


р 


03 КОНСЕДВираванного 
гарошка 


1,5 л воды, 350 г кон- 
сервированного зеле- 
ного горошка, 2 ст. 
ложки томатной пас- 
ты, 1 морковь, 1 ко- 
рень петрушки, 1 ко- 
рень пастернака, зе- 
лень, сметана, соль. 
Коренья почистить, мел- 
ко порезать и обжарить вжи- 
ре. Влить кипящую воду и 
сварить их до мягкости. Ко. 
и от- 


бавить томатную пасту 
цеженный горошек. по- 
солить, посыпать рубленой 
зеленью и заправить смета- 
ной. - 


Совет: К. этому супу можно 
подать гренки из 
пшеничного хлеба. 


ШЗ ПОТракав 


700 г куриных 
потрохов, 100 г 
свежих грибов, 1 
морковь, 1 карто- 
фелина, 20 г му- 
ки, 20 г сливочнс- 
го масла, 1 жел- 
ток сваренного 
вкрутую яйца, 
2,5 л воды, соль. 
Подготовленные 
потроха залить холод- 
ной водой и варить 1 ч 
при слабом кипении, 
сняв шумовкой пену. 
Добавить нарезанные 
кружочками морковь и 
соломкой картофель и 
варить до готовности. 
Бульон процедить и 
заправить пассеро- 
ванной мукой. Поло- 
житьв бульон потроха, 
нарезанные тонкими 
ломтиками, и обжа- 
ренные до мягкости 
Е: измельченные грибы. 
м Довести суп до кипе- 
2 ния и посолить. По- 
“дать, заправив рас- 


Домашний сут 
800 г баранины (с костью), 200 г овощей 
(картофель, морковь, лук, цветная капус- 
та), 1 ст. ложка жира, 1 ст. ложка муки, 1 
— 2 зубчика чеснока, 1 ст. ложка р! пе- 
ной зелени петрушки, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
маслин, черный молотый перец, соль. 


Из мяса и костей сварить бульон. Когда мясо 
станет Мятким; бульон посо- 
лить, добавить вымытые, очи- : 
щенные и нарезанные овощи Сов. Вместо 
и продолжать варить. Мясо пассе 
достать и нарезать кубиками. РОВКИ 
Суп заправить мучной пассе2 Можно 
ровкой. Добавить мясо, рас- гаправиты 

Уп 


тертый с солью и перцем чес- 
сметаной. 20) 


нок, рубленую зелень. 

ПИТ 03 ШАМІШНЫТНОВ 
200 гшампиньонов, 20 гсливочного масла, 
20 грелчатого лука, 1Огмуки, 400 мл буль- 
она (любого, кроме рыбного), 60 г смета- | 
ны, 1 сваренное вкрутую яйцо, зелень пет- 
рушки, черный молотый перец, соль. Г 
Обработанные шампиньоны пропустить 
рез мясорубку. Очищенный лук натереть на 
ке и вместе с грибами потушить на масле 
ние 10 мин. Р 


Влить бульон, посолить, 
готовности. Суп снять с огня, запра 


ной, рубленым яйцом и и 
петрушки. с, 
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Рокантное | 


Ынде филе Га 
800 г рыбного филе, \ 
400 г моркови, 
2 стручка зеленого | 
сладкого перца, сок 
1 лимона, 1 клубень 
фенхеля, 8 ст. ложек |" 
Уксуса, молотый пе- 
рец чили, черный мо- 
лотый перец, соль, 
8 ст. ложек расти- 
тельного масла. 
Очищенную морковь на 
— неб, 
зав пополам, освободить от сердцевины и тонко на- 
шинковать (поперек). Все овощи отварить по отдель- 
ности, откинуть на дуршлаг и обдать холодной водой 
Подготовленное филе посолить, поперчить и сбрызнуть 
лимонным соком. Рыбу обжарить на сильном огне в | 
2 ст. ложках растительного масла (по 3 мин с каждой 
стороны) и нарезать небольшими кусочками. Рыбу и | 
овощи выложить на блюдо, полить маринадом, переме- | 
шать накрыть фольгой и оставить на 30 мин. 

Маринад: смешать уксус и оставшееся раститель- 
ноејмасло и добавить соль и перец чили. 


Домашняя лапша «РИНИЯ ПЖПЕиКа» 


1 стакан муки, 1 кг говядины или свинины | 
1 яйцо, 1/2 ста- (без костей; продолгова- 
кана воды, той формы), 100 г ветчи- | 
2 стакана моло- ны, 2 куриные грудки, 100г 
ка, 2 — 4 ст. лож- бекона, 100 г свежих гри- 
ки сахара, соль. бов, 2 большие луковицы, 
Муку горкой на- соль, черный молотый пе 
сыпать на доску, рец. 
сделать в ней углуб- 
ление и влить туда 
воду и яйцо. Посо- | 
лить и вымесить 
крутое тесто. Раска- 
тать его в тонкий 
пласт, припудрить 
мукой, нарезать 
тонкими полосками 
в длину и поперек и 
оставить высыхать. 
Подготовленную | 
лапшу отварить в 
одслащенном ки- | 


ая 
4 З 


а 


резать кружочками, 


а перец 
ольшими кусочками. Фенхель почистить, разре- 


лать разрез в виде «сумки», по- 
ложить в нее начинку и зашить 
или сколоть зубочистками. Под- 
готовленную «сумку» обернуть 
тонко нарезанным беконом и за- 
вернуть в фольгу. Запечь мясо в 
духовке при температуре 180 
градусов до готовности, 
Начинка: подготовленные 
грибы и лук измельчить и обжа- 
рить, добавить нарезанные со- 
ломкой ветчину и куриное филе. 
Посолить, поперчить и еще 
немного поджарить смесь. 


| 
| 
о 


15 


В говядине или свинине сде- | 


корня пет 
топленое сало 24 
тые сухари, 20 
ного пюре, соль, 


Очищенный 

нарезать дольками, 
слегка подсоленной воой и 
варить до готовности твар. 
слить, картофель горячим 
протереть, добавив сливоч- 
ное масло, перемешать И 
влить понемногу, горячее: мо- 
локо. Поставить смесь на | 
огонь и взбить» затем прог- 
реть и посолить. Отдельно 
отварить морковь и петрушку 
и протереть их. Репчатыйлук | 
тонко нашинковать, спассе- | 
ровать в небольшом количе- 
стве топленого сала, доба- 
вить протертые морковь и | 
петрушку, посолить. Проти- | 
вень смазать топленым са- | 
лом, посыпать молотымису- 
харями и уложить часть кар- 
тофельного пюре. Сверху — | 
протертые овощи, оставше- | 
еся пюре. Смазать томатным 
пюре, разведенным водой, и 
запечь. Готовую мусакунаре- 
зать и полить сливочным 
маслом. 


карт; 


а 


9 


оси 


> Смесь на 
затем прог- 
>. Отдельно 
> и петрушку. 
епчатыйлук 


‘ть, спаҝё: | СОчками, обжарить и залить бульоном. 
том колі | Добавить томатную пасту и пассеро- 
сала, діа Ванный лук и потушить. Гречневую кру- 
моркови | ПУ поджарить до светло-коричневого 
ить. Прӣи= | Цвета, всыпать в кипяток и варить ло 
тленымйа- тех пор, пока она не набухнет, Слив из- 
лотымиҝ= | Лишек воды, соединить гречку с бара- в 
› часть вр. | НИНОЙ и тушить под крышкой до готов- * 
я Сверј= ности. 


Е САжиыьь 2040, 06. (Я) 
Летуя ло-аргвнтинсии 


1 петух (1,5 кг), ЗО г моркови, 30 г сельдерея, 30 г репчатого лука, 
120 гсливочного масла, 75 г муки, 2 яйца, 200 мл сливок или моло. 
ка, лимонный сок, растительное масло, соль. 

Подготовленную тушку жирного петуха залить холодной водой, закипя- 
ить и снять пену. Положить в бульон целиком очищенные морковь; сельде- 


„ рей и лук. Посолить и варить на слабом огне до готовности петуха. Муку 
| спассеровать в масле, развести небольшим количеством бульона и, непре- 


рывно помешивая, влить сливки и посолить. Соус снять с огня, заправить 
сливочным маслом, лимонным соком и яичными желтками и процедить. Го- 
тового петуха выложить на блюдо, разрезать на порции и полить приготов- 
ленным соусом. 


ив Г 
2 2ДЕЧНЕВОЙ КДП 


300 г баранины, 200 г гречневой 
крупы, 40 г репчатого лука, ЗО г р 
томатной пасты, 20 г маргарина, ќ 


мясной бульон или вода, соль. 
Баранину нарезать небольшими ку- х 


', оставие- а — 7 5 > 4 
ь томаті м 
им водой Т7 рикадельни по-армянски 
усаку не. 0. “Дразилесии 600 г говядины, 100 мл мо- 
сливом 500, печени, 250 мл сухого бе- лока, 10 гмуки, 10 мл конья- 
| лого вина, 1 — 2 лимона, 100 г ка или 1/2 яйца, зелень, 40 г 
репчатого лука, 200 г бананов репчатого лука, 20 г топле- 
20 мл растительного масла, ного масла, соль, специи. 
черный молотый перец, лавро- Подготовленное мясо наре- 


к; 


| 
ГИ 


со, 
ч СТІ маринад. Печень по- 
|, ом 


ВЫЙ лист, соль. зать пластами толщиной 1 = 
Из вина, лимонного сока, тертого | 1,5 См и отбить их до | 
а, измельченного лавра, ‘перца и! однородной. массы слабо 
1 систенции. Добавить конд 186 
й лук, специи, 

к, нарезать тонкими | Серованный лук, 
ками и Держать в Ото МОЛОКО; Постепенно рэ е 
3.М маринаде 24 ч (в холодильни- | ку. взбить мау мясные ко 
ь обсушить, обжарить | ея их в подсолі 
м масле и потушить в по воду. Готовые Ф 
енном маринаде 3 — 4 мин. В т шумовкой. П 
ғИЙСя после тушения соус доба- лить топленым ма 
эстертый банан и подать печень пот; измельченной 
енным соусом. — 


перемешать. 
Охлаждения 


ть в прохладное место и хранить в 
горизонтальном положении. 


МРИИВЫЙ киевль 


1,5 стакана меда, 6 стаканов 
воды, 3/4 стакана карто- 
фельного крахмала. 


Мед развести в 5 стаканах во- ! 


ды, вскипятить и тонкой струйкой, 
постоянно помешивая, влить ос- 
тальную воду, размешанную с 
крахмалом. После закипания, пе- 
релить жидкость в форму и охла- 
дить до застывания. 


ДаПиТИК 03 СЕРИК ПАК 


30 яблок, 7л воды, З стакана 
сахара, изюм. 


Яблоки мелко нарезать, залить 


В подготовке номера на условиях ограниченной 
А: Слесарев, Р. Мартинович, И. Лобанок, 


ннвиинизиевиининихини Главный редактор Дмитрий Новиков 
Подписные индексы: ў ) 
для Беларуси — 63741, 
для России: каталог «Пресса 
России» — 15635, каталог «Почта 
России» — 16788. 


Адрес редакции: 220104 г. 
Минскуул. Лынькова 25-6, оф. 2. 


Тел. 250-25-90, 250-17-72. 


Адрес для писем: 220126, г Минск, 
пр-т Победителей, 21, а/я 10, 
Редакция газеты «Кухонька». 


литром воды и вскип 
Затем залить (0) 


тальной кипящей во 
ДОЙ, перемешать, нак- 
рыть марлей и на сутки > 
поставить в теплое 
место. Процедить жид- 
кость, добавить сахар, 
перемешать и вновв 
поместить в. теплое 
место. Когда начнется 
процесс брожения, шӣ- 
пучку процедить, раз- 
лить в бутылки, положив в каждую 
по 2 — 3 изюминки. Плотно заку- 
порить бутылки и хранить в холо- 
дильнике в горизонтальном поло- 
жении. 


Мантариновый напиток 


9 мандаринов, 5,5 стаканов 

воды, сахар по вкусу. 

Из мандаринов отжать сок, 
смешать с измельченной цедрой, 
развести водой и посахарить. Все 
тщательно перемешать и охла- 
` дить. При подачек столу положить 
в напиток ломтики мандарина. 


| ПИИМАНИЕТ 


Поступление нашей газеты 
в розничную продажу ограничено. 
Для того чтобы гарантированно получить 
наше издание, лучше оформить на 
газету «Кухонька» ПОДПИСКУ. 
Напоминаем, подписные индексы газеты 
«Кухонька» для России: каталог «Пресса 
России» — 15635, 
каталог «Почта России» — 16788 
Подписной индекс для Беларуси — 63741. З 


уступки авторских прав принимали участие А Лапикова, 
Д. Пунько, Е. Михеева, Л. Кучинская и Е. Кучинская. 


Следующий номер выдет 1 м п 


бо 
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———__ ВЫМЕЧКА 


Лирог С капустой и ябщам 


700 — 800 г муки, 30 — 50 
дрожжей, 1/2 л молока, 250 А ских 
ного маргарина, 2 — 3 ст. ОЖ, иво 
ра, 1 — 1,5 ст. ложки растительной. 
масла, соль (на кончике ножа), 1 ого 
ток (для смазывания). ет 
Начинка: 800 г свежей 
Начинка: капус 
ковиц, 200 г сливочного НАА 0 17: 
сахар, черный молотый перец ТШ 
, ь 
Капусту порубить, посолить и дать ей 
постоять, чтобы пустила сок. Затем аа 
отжать И обжарить с рубленым луком, доба 
р 5 
вив соль, сахар и перец. Из перечисленных продуктов замесить тесто и 


а сверху выложить кружочки вареного яйца, посолить- 
р! рым пластом, защипать края и оставить на 10 — 15 мин 
Смазать пирог желтком, наколоть вилкой и испечь. 


Морог с сыром Пирог пи-иресльянски 

Тесто: 3 стакана 200 г творога, 4 яйца, 40 г сливочного 
муки, 20С г мар- масла, 40 гбуженины, 40 мл сливок, соль. 
гарина, 1,5 ста- Творог отжать и протереть через сито. Доба- 
кана кефира или вить размягченное сливочное 
жид-ой смета-| совет: Этот масло, яйца, мелко нарезан- 


ны, 1/2 ч. ложки | = будетеще НУЮ буженину и сливки 
Ь пирог бу! Смесь тщательно растереть и 


с и, 1/2 ч. лож- 1 
ИЖС, и = вкуснее, 205, посолить. Творожную массу 
подать его с! выложить в смазанную мас 
Начинка: _ 250 г| сметанным лом форму и поставить на во- 
сыра, 1 яйцо. | соусом. дяную баню в духовку. 
Маргарин с мукой 
порубить ножом. До- Широмии С ЗЕЛЕНЬЮ 


кефир и гаше- 
бавить кефир н муки, 50 г сливочного мас_ 


ную соду и замесить сто: 1 стака 3+ 
о, ВУзделить его И стўложка и и, соль: 
= терты! А 
на две части и полов приправа, Р /2 пучка петрушки и укроп, 
жить в холоди Начинка: по и зеленого лука, по 308 
на30 мин. Затем тест по 1 пучку. И Иорея, 1 ЯЙЦО, СОЛЬ. 01 
тать и полот того И Р 5 

то раскатаї И репча ов сливочное масло растереть с 
ЖИТЬ од я ягче . Добавить сметану, взби- 


НІ 
2 ЗМ Ки 

ный мукой й нормыму 
присытанн ая еруу | половиной ле приправы Досыпая мую, заме 
- Я , е тесто. Оре- 

эластичн шать с яйцом. Тесто тој 
есте С| сить лить И лосы, На к: нко 
мясорубку ВМ е р, посо, езать на по) р Каждую по> 
цом сыр- | зать, тти разе начинку, СЛОЖИТЫИХ ВДОЛЬ и зау 
ложи ’ пекать пи ожки 25 — ЗО мин 


- ску. в 
рым слоем ТРОЕ 1ципать кр духовке и ча а аси 
колоть И п00Та8 вк | разогрете тертым сыром. 

ос - 


разогретую 
на 20 мин: 


[Омашиее ПЕЧЕНЬЕ 


2 стакана (тонких) 
муки, 250 г сливоч- 
ного масла или 
маргарина, 1 стакан 
сахара, 1 яйцо, 1/2 
лимона (натертого 
вместе с цедрой), 
джем, грецкие оре- 
хи, соль и сода (на 
кончике ножа). 


Шоколадная гла- 
зурь: 150 г сахар- 
ной пудры, 2 ст 
ложки порошка ка- 
као, 3 ст. ложки го- 
рячей воды, 2 ст 
ложки растоплен- 
ного сливочного 
масла. 


Из муки, масла, саха- 
ра, яйца, лимона, соли и 
гашеной соды пригото- 
вить песочное тесто. 
Раскатать его ровным 
слоем толщиной 0,5 сми 
с помощью выемки выре- 
зать заготовки. Испечь их 


ТОНКИЙ слой джема. Пок- 
рыть печенья шоколад- 
ной глазурью и украсить 
ядрами грецких орехов. 


ЧКА Е М№2(32), 2006 =) 


ВИУСНЫЕ игрушки 


100 г сливочного масла, 50 г сахара, 
ванилин, 175 г муки, кокосовая 
стружка. 


Глазурь: 1,25 стакана сахарной пудры, 
— 4 ст. ложки воды, Тч. ложка порош- 
ка какао или 40 г тертого шоколада. 


Размягченное масло, сахар и ванилин 
взбить до состояния нежной однородной 
массы. Всыпать муку и вымесить тесто. Рас- 
катать его в пласт толщиной З мм и вырезать 
разными формочками печенье. В каждом пе- 
ченье можно сделать дырочку для тесемки, 
Противень застелить промасленной бумагой 
и разложить на ней печенье. Выпекать 10 — 
15 мин при температуре 180 градусов. 

Глазурь. Сахарную пудру размешать с во- 
дой и в течение 1 мин прогреть на маленьком 
огне. Глазурь должна получиться густой. Часть 
глазури смешать с какао или шоколадом: 

Остывшее печенье украсить глазурью и 
посыпать разноцветной кокосовой стружкой. 


накрыть 
ки 


Тесто: 20 гдрожжей, 250 мл мол 

Е , М ки, 1 = 

го масла, 80 г сахара, 2 яйца, соль. 7097 Бривочно 

Начинка: 1,5 кг яблок, сок 1 лимона, 
__бухарей}2ст. ложки сахара. 

_ Посыпка: 125 г сливочного масла, 


. Дрожжи растворить в теплом моло 
НЬ маслом, сахаром, соль 


ока, 500гм' 


3 ст. ложки панировочных 


Ю И влить 


Кой И сахаром, 
ыпекать пирог в 


Б 
УхоНькаь, № 2 (32), 2006 г. 


Шать до исче 


Совет: Чтобы мочков Тест 


зновения ко- 


‚_ Ше вины, тт и МЫ, 


гдрож: 
1 О гетана, 


о ос 
блины | теплом месте п Е 
получились (за это время его н Я 
ажурными, несколько раз перем 
тесто нужно шать). Испечь блины на 
заварить разогретой и смазанной 
горячим маслом сковородке и по- 
молоком. дать со сметаной и топ- 


леным маслом. 


100 г пшена, 200 г муки, 
550 мл воды, 2 — З яйца, 15 — 
20 г дрожжей, 25 г сахара, 
50 г топленого масла или 
100 г сметаны, соль. 


Из промытого пшена на воде 
без соли сварить жидкую кашуи ос- 
тудить ее. Добавить яйца, соль, 
растворенные в воде дрожжи, муку 
и замесить тесто. Выдержать его 2 
= `3 чв теплом месте и испечь бли- 
ны. Готовые блины подать с маслом 


или со сметаной . 


Бини ия РППР 
1.11 р і 


З стакана муки, З стакана во- 
ды, З яйца, 1/2 ч. ложки со- 
ды, 1/3 ч. ложки лимонной 
кислоты, сахар, соль. 


Яйца растереть с сахаром. Пос- 
тепенно в них влить воду, всыпать 
соль и добавить гашеную сод! 
Жидкость хорошо перемешать А 
вылить в муку. Вымесить тесто б и 
комочков. Влить разведенную ез 
большим количеством воды не- 
монную КИЛО Еще раз дЫ ЛИ- 
шать и испечь блины. реме- 


хара, 1 стакан 
мона. 
Сливочное мас 


ло расто 


пить, процедить и смешать с желт 
ивок и, постоянно мешая, 


ЦАРСКИЕ Голадише) блины 
: чного масла, 6 желтков, 1 
На 100 г муки: 200, 7 И ЎА стакана густых сливок, сл кан 


Такан са- 


ли- 


ками. Му 


каном сл ь = 

ку смешать о Снять с огня» ПРОДОЛЖАЯ Ибкелтковую сое Сто 

> прокип Е Смеша нов 

у а не остынет одну сторону). добавит, ТА красит Но 
смеси (все врем" еремешать. Исто У не снимая но- бЧРевем 
сливки и ИЯ ывая на блод смазыватыкаж- ФРУКтади, 
большом опне, авая со сковород о Оупать сахаром и 2200/ылт “би 
жом, а опрокид? чым маслом, п “веками, 
дый блин Сл 


сбрызгиват 


й 


ПЕЛА ЙИШИЧинИ 

ки, 150 г моло- 

у 35 мл расти- 

тельного масла, кори- 

ца, мускатный орех, 20 

мл рома, 40 г сахарной 

пудры, сахар, жир (для 
жарки), 1/2 лимона. 

Из молока, яиц, раст и- 
тельного масла, сахарной 
пудры, муки, рома и специй 
замесить тесто консистен- 
ции густой сметаны. Пожа- 
рить из него тонкие блинчи- 
КИ, СЛОЖИТЬ их Сстопкой, ПО- 
сыпать сахаром и украсить 
ломтиками лимона. 


ШАЦЫ), там И ана 


муки, 2 
Ст. ложки 
Начинка: 400 г свежих г 
ковица, 1,5 с ло, 
масла или маргарина, соль 
молотый перец, 1/2 Стакана 
зелень петрушки. 

Из необходимых п 
тесто и приготовить б. 


сли 


Родуктов за 


линчики, В | 
на них грибную начинку, загнуть рай хпв) 
жить в огнеупорную Посуду и запечь 10: 
ховке. ду: 


Начинка. Грибы почистить и 
кипятком. Нашинкованный л 


перчить, 
мель 


Ча 70 
З стакана муки, 
или воды, 2 яйц 


ПИ 


хара, ст. ложки масла, | 
1/2 ч. ложки соли, 1/3 пачки 
дрожжей. 
Втеплом молоке (или воде) развес- 
ТИ дрожжи. Добавить соль, сахар, яй- 
Ца, масло. щательно размешивая 
постепенно всыпать, муку. 
тестом накрыть полоте 
ВИТЬ в теплое место дл: 
Пекать оладьи, расклад 
„Смоченной в холо, 


Ысты р, 
ов] 


2 стакана муки, 
1/2ч. ложки 
› 1 стакан кефира, 
Раститель- 
ла, сода. 

Соль и рас- 
СЛО взбить. 


2 стакана молока 
а, 1 ст. ложка са- 


} И А 
1, 
0,5 л кефира или простокваши, 1, 
_ = стакана муки, 2— Зст. ложки са: Е 
хара, 1 ст. ложка масла, 2— 
2 яйца, 1/2 ч. ложки соли, сода, р 
яблока. 


Й асло! 
Кефир, яйца, сахар, соль и масло 
взбить. Е с мукой. Добавить раи 
денную в 1/3 стакана воды соду и все хр 

ть. Очищенные яблоки поре 


Цукать из 


Тыква. 


Сироп: 1 


ТЫКВЫ 


стакан воды, } 
,2 кг сахара, 1 О 
гванилина. ч 
Тыкву вы 
мыть, 
кожицы 
резать 
ропомии варить5 м 


жать тыкву В сахарном сиропе 


очистить от 
и семян. М 


Арем-брнтие 
Крем: 1 ст. ложка желатина, 2 


стакана воды, 1/2 стакана саха- 
ра, 2 стакана сливок. 


Сироп: 1/2 стакана сахара, 3/4 
стакана кипятка. 


Желатин залить водой и нагреть до 
полного растворения (не доводить до 
кипения!). Сахар подрумянить на ско- 
вороде, залить кипятком и прокипя- 
тить до полного растворения. Соеди- 
нить растворенный желатин и сахар- 
ный сироп и взбивать, постепенно до- 
бавляя сливки. После того, как масса 
загустеет, добавить сахар и аль 
но перемешть. Полученный кре 


ложить в форму и охладить. 


моркови, яб- 
молока, 120.7 
лок. Я 
Морковь и ЯбЛОТ 
ки почистить И кой 
тереть Е 
терке. Е 
Парк Яблоки, мор 
ковь и творог и 
взбить до образ а 
вания однородног 


и пюре. 


«ПОЦЕЛУЙ БЕЛПСНЕЖАШ» 


З стакана густой смета- 
ны, З яичных белка, 3/4 
стакана сахара, 2 стака- 
на молотых орехов, 150 г. 
тертого шоколада, 2 ста- 
кана фруктового пюре. 


Сметану взбить с яичными 
белками и сахаром, поставив 
емкость с массой на холодную 
поверхность. Половину полу- 
ченной смеси выложить в глу- 
бокое блюдо, посыпать терты- 


, ПОС 
тертым шоколадом ыпать 


вить в холодильник. 


тертым 


зефира. 
ОВНЯТЬ, 


1 банка сгущенного молока 500 
розового зефира, 200 г пе. 

сливочного масла, 250 г очи 
грецких орехов. т 


5 Молоко в закрытой банке сварит 
77 | ч. Зефир разрезать на половинки, т.з 
тереть на терке. Вареную сгуще; 
маслом и толчеными орехами. По 
печеньем, положить 
Залить его массой [е] 
Положить остальной зефУЩенки вины 
так, чтобы вошел в масс 
осыпать дроблеными 


Тарт «Шутка» 


а 
печенья бело 


Слой 
из 


и пл’ Ваз- 
рехами иу. Свер- 
ное Место. ртым 


> 

рр рр 
УД 
—_ Мы ждем ваши письма с любимыми 
«фирменными» рецептами на наш 
конкурс. И, возможно, именно Вы 
станете победителем! 

= на а вн нл аы аа а ия а а Д 


сливочное масл 
ДО готовности. 
грушу вынуть, 

иРИкантные» окорочка О 

Зіокорочка, 100г сыра, Ззуб- у 

чика чеснока, 1 яйцо, лимон- 

НЫЙ сок, зелень майонез, ТоВво-овощ- р 

соль, черный молотый перец, со Смет: К этому 


НУЮ смесь буд ТОЙ 
Подготовленные Окорочка ак- и крабовое 7 0 


подал 7 
КУРатно надрезать и вынуть кос. мясо и ук- о отварной 
точку. Мякоть отбить с двух сто- расить все 288 "НИМ СЯ, 
рон, сбрызнуть лимонным соком, зеленью 00сом. 
посолить, поперчить и оставитьна петрушки. 
10 мин. Сыр и очищенный чеснок Валентина Черенко, 
г. п. Старобин 


ной зеленью и сырым яйцом. Око- Солигорского р-на 
рочка нафаршировать полученной 


смесью, свернуть, положить на Кура 
противень, смазать майонезом 


(Или смесью майонеза и кетта) ЕТ г20ЩЕННЫМ. МОЛІКОМ 
и поставить в духовку на 15 — 600 гкуриного Филе, 1/5 ста- 
20 мин. кана сгущенного молока, 1/2 
Наталья Быстримович, стакана муки, 1 — 1,5 стака- 
пос. Энергетиков на растительного масла, 1ч. 
Дзержинского р-на ложка красного молотого 

перца, 1/2 ч. ложки соли. 
Филе мелко порубить, отва- 
Дурные: арти рить до полуготови! и обсу- 
Е храйвым МЯГПМ шить на сите. Наколоть курицу на 


и. 
2 куриные грудки, 2 ст. лож- локо (дать ему стечь), а затем об- 
ки измельченных грецких валять в смеси муки перца и соли. 
орехов, 1 луковица, 200 г Растительное масло перекалить и 
крабового мяса, 1 стакан ку- обжарить в нем КУРИЦУ до золо- 
курузных хлопьев, 1 стакан Тистого цвета (1! — 2 мин). 
куриного бульона, 50 г сли- Ольга Макашова, г. Орша 
вочного масла, 1 корень пет. 
_рушки, 2 яйца, 1 


вина, 1 ВНИМАНИЕ! 


Родолжается подпис- 
ка на 2006 годіна газету. 

е грудки МКА 

Ица взби 


х 1ресса России, — 1563 
России» — 16789 


для Беларуси — 63590, 


РИ 
Ан 


т 


Дорогие друзья! 


По вашим просьбам мы выпустили 
второй сборник «Лучших рецептов» 
отчитателей газет «Скатерть-самобранка», 
. «Щедрый стол», «Соляночка» 
1 и «Волшебный горшочек». 


Наша редакция постаралась выбрать 
для вас самые аппетитные и оригинальные 
блюда на любой вкус и кошелек. 
Каждый рецепт был проверен нами 
лично и получил высокие 
оценки. 


"Для кого-то кухня — увлечение, 
для других — обязанность или профессия. Но’никто 
не поспорит с тем, что вкусно готовить — настоящее искусство. 
Как приятно, когда родные просят добавки, а гости удивляются, 
благодарят и переписывают рецептик. Имы будем очень рады, 
если наш сборник поможет вам в постижении 
кулинарного мастерства. 


Здесь вы найдете все: от салатов и закусок до праздничной выпечки 
и легких десертов. А чтобы блюдо непременно получилось и продукты 
небыли испорчены, мы дадим вам добрые советы, Ведь вкаждом блюде, 
пусть даже в самом простом, есть свой секрет. 


Огромное спасибо всем авторам замечательных рецептов за помощьв создании 
этого выпуска. И конечно же, отдельная благодарность тем хозяйкам, 
которые присылают свои отзывы о том или ином блюде 
віредакцию. 


Оставайтесь с нами! 
Всем успехов и новых кулинарных открытий! 


Салат «Банкет» 
на 


Ирина Митрохина, г Владимир 


Салат «Банкет» 


лкиекубики, пожарить с небольшим коли- 


Фасоль в собственном соку Хлебпорезатьнаме 
(красная) - 1 банка, чеством растительного масла. яблоко очистить, мелко порезать. 
виноград без косточе“ - чеснокпропуститьчерезпресо"Виноград порезать половинка» 
столько же по объему, ми. С фасоли слить жидкость: Соединитьвсеингредиенты, запа 
сколько и фасоли, 100 г равить майонезом. и т 
з бородинского Необычное сочетание продуктов создаетнеобычныйвкус. = 
сухариков и ха 
оджаренных ой Р 
М 


® Все ингредиенты 


а ини ; салата смешивать 
. ЕАН ние НИНЕ ИИ он непосредственно’ 
перед употреблением, 
иначе сухарики 
\ Маргарита Павленко, д. Воронино, Костромская обл. размокнути не будут 
хрустеть. 


, иет Е 
алат 


Чернослив без косточек - 
350 г, морковь сырая - 

2 шт. (средние по размеру), 
сыр твердых сортов - 200 г, 
мясо курицы - 300 г, 

2 зубчика чеснока, 
сухарики - 150 г, 1 банка 
майонеза - 240 г. 


Ш & 


Морковь и сыр по отдельности натираем на мелкойтерке. 
Мясо режем небольшими кубиками или брусочками и обжа- 
риваем на минимальном количестве растительного масла. Не 
забудьте посолить. Чернослив режем накусочкиразмером, 
как нарезали мясо. 

Берем круглое плоское блюдо и выкладываем на него по 
кругу 5 горочек: морковь, сыр, сухарики, мясо, чернослив. 

Посередине блюда и междугорокналиваем майонез, сме- 
шанный с измельченным чесноком. 


«Скатерть-самобранка» №2, 200608 


О.В.Саженкова, д.Ознаково, Ленинградская обл. 


100 глистового салата, 

1 свежий огурец, 

1 болгарский перец, 1 банка 
кукурузы, 1 помидор, 

1 банка ананасов 

ками). 


зом. 


Нарезать огурец иперец соломкой, помидоры - кубиками 
или дольками. Все перемешать, добавитьананасы, листовой 
салат, порезанный кусочками, и кукурузу. Заправить майоне" 


| 


Т.С. Середина, гУлеты, Читинская обл. 


Салат «Фантазия» 


4 яйца, 200-250 г ветчины Яйца взбить в миске и испечь 4 тонких бли о 

или колб 150 Й Е 
асы, г порезать лапшой. Лук нарезать и обдать кипятком, отцедить 

консервированной кукурузы, воду. Ветчину или колбасу также нарезатьлапшой. Все про- 

луки майонез - по вкусу. дукты смешать, добавить сладкую консервированнуюкукуру- 


зу, майонез, все перемешать, украситьзеленью. 
«Щедрый стол» №4, 2008 г 


Людмила Митина, г Сергач, Нижегородская обл. 


г ВОИ 
Салат «Празди |» 

З тушки отварных Кальмары порезать соломкой, слегка обжарить. Грибыи 

кальмаров, 200 г свежих лук порезать, обжарить до готовности, охладить: Добавить 

(можно замороженных) ен полить майонезом, перемешать. Выложить 

белых грибов, 2 луковицы, ? А 

2 ст. ложки растительного Украсить зеленью и долькой лимона. | жк 
«Скатерть-самобранка» № 16,2004 г. 


масла, 2 зубчика чеснока, 


, 2 ст. ложки майонеза. 


Виктор Иванов, Москва 
ков, с.Спасское, 
Виктор Мельников, 


Татарстан Салат Е 9 Е. 
Салат «Очень просто» Калифорнийский, 
0,5 кг белокочанной капусты, 1-2 Е 
апельсина, 3 яблока, майонез. 
Капустумелко нашинковать. Яблоки нате- 


ретьнакрупной терке. Апельсин порезать на 


а банки по 250г), 1 средняя головка 
мелкие кусочки. Перемешать всесмаионезом. лука, 400 а отварной говядины. 
«Скатерть-самобранка» 


оО Грибы, огурцы, лук, говядинурежемне ет 
кими кубиками, добавляем фасоль, всес є. 
шиваем и заправляем майонезом: 
Е КЕ аонополов, ооа Й 
Волгоградская обл. 


чуз 


1 банка красной фасоли, | 
1 банка маринованных маслят, Ы 
1 банка маринованных огурчиков (все 


4 свежих ца, 1 банка консервированной Нарезать огурцы ас А 0 $ 
г. ых огурцов должен немн А ать 
кукурузы, 1-2 банки консервированн ты ] 
сочками шампиньоны, добав кукур 
пиньонов, зелень (петрушка, укроп ку! 
ими 200т ты ложки А зелень, мелко порезанную, и заправ 
сметаны. соль, перец - мо вкусу майонезом:со сметаной, посолить, поперз 
4 ? ЧИТЬ ПО. вкусу: 


«Скатерть-самобранка» № 14, 20058 
Н.А.Шевелина, Н.Новгород 


Яйца Фаршированные 


Хороши на завтрак и как 


закуска. Способ приготові Н. 
ления прост, но дает большое поле творческой фан: | 
тазии. | 

Из» 
мор 
твеј 
2-3 
„вмерузелень - лу оре 
рагон, лукрепчатый (сырой илипласс 100 
| твердых сортов, натертый нам ст.л 
Е Фаршированные® ЛедкУ, консервированную (лосось сайра, скумбри; 
А” миииниииисы | ШПроты), горячего или холодного копчения ветчи: 
колбасулюбую, шампиньонь Ека 
бяиц, мясной паштет - ‚жареные. Общийо 
баночка (1501), объема желтка. Вс Са 
Зелень - 1/2 пучка укропа, кис желтком и май 
2 пучка зеленого лука, 


1/2 пучка петрушки, 1/2 банки 
майонеза, 1 7/2 банки зеленого 
горошка (маленькая), 

льшой красный болгарский 
"Ц для украшения блюда. 


Салат «Изюминка» 


Н.Струцкая, Н.Новгород, 


Г 


Изюм без косточек - 100 г, 
морковь - 1-2 шт., сыр 
твердый - 150 г, чеснок - 
2-3 зубчика, свекла - 400 г, 
орехи грецкие очищенные - 
100 г, майонез - 5-6 
ст.ложек. 


© Верхможно 
украсить вместо 
орехов изюминками. 


Изюм промыть, подержать втеплой воде 0,5 часа, слить 
воду, промыть еще кипяченой водой, дать стечь воде и оста- 
вить в ситечке на ночь. Изюм разбухнети немного просохнет. 
Нарезать вареную морковь мелкими кубиками, смешать с изю- 
мом. Натереть сыр, чеснок, смешать с майонезом и выложить 
наизюм с морковкой, затем отварную свеклунатереть накруп- 
ной терке, смешать с орехами и положить третьим слоем, 
промазать майонезом, украсить оставшимися орехами. 

«Волшебный горшочек» № 1, 2006г 


Екатерина Дмитриева, Санкт-Петербург 


Салат «Даниэль» 


1/4 кочана капусты, 1 банка 


Капусту нашинковать, помять с солью, залить 1 стложкой 
6%-ногоуксуса на 20 минут. На крупнойтерке натереть ябло- 


ы 
коасервированной Асу ко, порезать лук, раздавить чеснок, смешатьвсе скукурузой. 
о луковица (лучше кр ’  Уксусизкапусты слить (если слишком кисло - промыть водой), 
ге зубчика чеснока, Хорошенько отжать жидкость. Заправить салат майонезом. 
-2 кислых яблока, „Скатерть-самобранка= № 11,2005. 
майонез, соль, = 9 
1 ст. ложка 6%-ного уксуса. 89 


668 
Салатиз кальмаров ЦЕ 
со свежей капустой 
$ 400 
Ж: раст 
Наталия Гридина, Респ. Беларусь. 1 кр 


Салат из кальмаров со свежей капустой ты 


1 ст 
150 гсвежего, отварного или Лукмелко порезать, сбрызн 


уть лимонный соком, посв лож 
консервированного кальмара, пать сахаром, оставить на 40 минут. | мол 
200 гсвежей капусты, Свежую капусту, нашинкованную соломкой, перетере® 
нашинкованной тонкой с солью, отварные кальмары (или консервированные й3 Б 
соломкой, 1 средняя по размеру банки) порезатьтонкой соломкой, отварную морковьтоже 28 


морковь (отварная), 50-70 г добавить остальные компонен 
зеленого консервированного жемолотым перцем по вкусу, тщательно перемешать, вв #4 
горошка, 1 луковица, 100г ложить в салатник, сверху полить майонезом. 9 
майонеза, соль, перец молотый «Щедрый стол» №7, 2004 

(белый, черный). 


ты, посолить, поперчить све" # 


Е.С.Зайцева, г Майкоп. 


1 круглая булочка, 1 ч. 
ложка оливкового масла, 
лист салата, 1 свежий 
помидор, 1 шт. болгарского 
перца желтого цвета, по 50 г 
ветчины и белокочанной 
капусты, соль. 

10 


В.С.Журановская, Костромская обл. 


Сыр - 150 г, яблоки - 2 шт. , 
орехи миндальные - 100г, 
2 ст. ложки майонеза, 
лимонный сок. 


Очистить яблоки, порезать тонкими ломти- 
ками, такими же ломтиками нарезать сыр, до- 
бавить горсть миндальных орехов, лимонный 
сок, майонез, перемешать. 


«Соляночка» №20, 2004г 


Ер ча 


Галина Кияшко, п. Шкотово, Приморский край. 


ва 


й 
400 г шампиньонов, 50 г Шампиньоны нарезать ломтиками и отварить в подсолен- 
растительного масла, ной воде до мягкости, откинуть надуршлаги промытьхолод- 
1 красный сладкий перец, ной кипяченой водой. Морковьи лук измельчить, поджарить 
2 зубчика чеснока, на растительном масле, остудить. Болгарский перец очистить 
1 морковь, 1 луковица отсемян, мелко порезать, смешать сгрибамиижареноймор- 
1 ст ТЕ сахара, 0 5 ч ковью. Заправить салат солью, чесноком, перцем, уксусом, 

т. : а сахаром и дать настояться. 
Че ложки уксуса 9р «Скатерть-самобранка» № 19, 2004 г 
молотый перец, соль. 
12 

А. 1 Людмила Митина, 
ОЖ г Сергач, Нижегородская обл. 

све” С 
р вы" алат 

Е: «Морской прибой» 
о 


Отварная рыба (любая) - 500 г, лук - 4 шт., 
твердый сыр - 100 г, сухие грибы - 100 г, 
растительное масло - 100 г, 

майонез - 250 г. 


1-й слой - рыбу мелко покрошить, смазать 
майонезом. ий | 
2-й слой - поджаренныйлук, майонез. «я 
3-й слой - грибы отварить, измельчить, обжа- 
рить, смазать майонезом. ‚РНИИ: 
4-й слой - сыр, натертый намелкой терке 


С -самобранка» 
Р ой прибой» · саши № 2,50 х 
Салав«мороко оз Я 


тт 


Татьяна Фомина, г Вологда 


биками, перец - соломкой, ветчину 

мидоры - Помидоры нарезать ку р и 

ре 8 НИИ соломкой. Все смешать. Добавить раздавленныйв прессе че 

о ОРВА - 1 шт, нок, посолить, заправить оливковым маслом. Перед подач 

Бодро ветчина - 200 г. у на стол добавить в салат белые сухарики. М 

чеснок - 2 зубчика белые і «Скатерть-самобранка» № 16, 2008 
=. з 

сухарики, оливковое масло. 


Г.Боброва, Н.Новгород, 


Салат «Курица в веснушках» 


2-3 мандарина, 1 большая 
куриная грудка, 3 крупные 
луковицы, столовый уксус 
(9%), сахарный песок и соль 
- по вкусу, майонез. 


Мандарины, нарезанные 
кубиками, 1 большая куриная 


грудка, отваренная в подсо- 
ленной воде ипо 


«Скатерть-самобранка» 


чарах": арб. - а 
Закуска «Слабость гурмана» _ з г МНИ 


ус» 
© Панировочные 
сухари лучше 
Л.П.Ткач, г Тольятти, Самарская обл взять обычные, 
3 ане для рыбы. 
акуска « Слабос га. Это блюдо можно 
податьив 
холодном виде 
зину: ЕЕ гкрабовых палочек, Крабовые палочки слегка обжа- в лори 8, 
ече, зубчика чеснока, 1 яйцо, рить целиком, мелко порезать чес- закуски. 
дачей немного молока, соль, нок, приправить им палочки. Разбить 
перец молотый, яйцо в мисочку, взболтать, добавить 
2005" панировочные сухари, 20 г молоко, соль, молотый перец. Крабовые палочки обмакнуть в 
твердого сыра. смесь, обвалять всухаряхи поджарить до румяной корочки. 
Выложить на блюдо горкой, посыпать тертым сыром, рубленой 
зеленью и украсить дольками апельсина. 
а) л «Щедрый стол» № 12, 2003г. 
вет 4 ро дмила Митина, г. Сергач, Нижегородская обл. 


Куриное филе отварить; очищенное яблоко и апельсины, 
ьси ветчину, свежий огурец - нарезать соломкой: Посолить УСА 
син, ветчина - 100 г, чуть, заправить смесью майонеза и сметаны: Уложить в салат. 
Сыр - 2 ст ОЖ 3. никгоркой, посыпать тертым сыром и рубленой зеленью: у 
и Сметана. з майонез «Скатерть-самобранка» № 18806. г 


соль, зелень рет. роже, 


Салатиз риса со сладким 
перцем У 


= 
А.В Цукин, Н.Новгород, 
1 стакан риса, 6 стручков Переберите и промойте риси отварите его в большомко- 
сладкого перца, 200 г личестве кипящей подсоленной воды до рассыпчатого состо! 
консервированного яния. Откиньте рис на дуршлаг, промойте струей холодной 
зеленого горошка, воды и поставьте обсушиться. м | 
2 помидора, 2 столовые Сладкий стручковый перец промойте, очистите отсемяни 
ложки сока лимона, нарежьте вдоль на полоски. Добавьте рис, зеленый консер Л 
2 столовые ложки вированный горошек без сока, посолите, поперчите, заправь- 3 
астительного масла те растительным маслом и соком лимона, перемешайтей 
р. ый оц выложите в салатник. Нарежьте помидоры кружочками и ук 
Е о вкусу Ы расьте ими салат. [27 
{ «Соляночка №6,20058 2: 
гр 
Е.С.Зайцева, г Майкоп № 
Закуска «Прекрасный вкус» 
1 круглая булочка, 1 ч. Булочкуразрезать поперек, выбрать мякиш, оставив стей 
ложка оливкового масла, ки максимально тонкими. Й 
1 лист салата, 1 свежий салата икружочки помидо 


помидор, 1 шт. болгарского нарезанной очень тонким 
перца желтого цвета, по50г  Капустыибо 
ветчины и белокочанной маслом: 

капусты, соль. 


Люб 
оВьБронзова, г. Кашин, Тверская обл. 


Закуска «Рафаэлло» 


2 плавленых сырка, 
Чика чеснока, ядра 


Упако 
Майо 


оа орехов, 1/2 
нез, крабовых палочек, 


Потереть на терке плав- 
леные сырки, выдавитьчерез 
чесночный пресс чеснок, зап- 
равить все майонезом и ска- 
тать шарики. 

Внутрь каждого шарика 
положитьпо орешку. Крабо- 
вые палочки натереть на 
терке и обвалять вних шари- 
ки. Разложить на тарелке и 
поставитьвхолодильникна 2 
часа. Украсить веточками 
любой зелени. 


«Скатерть-самобранка» 
№5, 2003г. 


© Вместо грецкого 
орешкавнутрь сырного 
шарика можно 
положить миндаль, а 
можно оливку. 
© Плавленые сыркив 
течение получаса 
обязательно 
подержитев 
морозилке, такони 
будутлегчетереться на 
терке. 
© Если чеснок жгучий, 
то будет достаточно иб Е 
1 зубчика. ка 
© Чтобы стружкаиз 8 
крабовых палочек 
лучше приставала к 
сырным шарикам 
обваляйтеихс! 
майонезе. — 


ах 


Сергей Кузьменко, гПриморско-Ахтарск, Краснодарский Кр 


Домашнее Б. Ва 
сало ж 


600 гсала. 
Рассол: на 1 л воды 
7 полных (с горкой) столовых 
ложек соли; 

1 десертная ложка 

(без горки) красного перца; 

1 десертная ложка 

(без горки) черного перца. 


ОИ 


Хочуподелиться свамирецептом, какприготовить в домаш- © А можно сало 
отварить в рассоле, а 


нихусловиях свиное сало - очень вкусное и долго хранящееся. | 
Сало режется на брусочки и пересыпается слоями вымытой затем обсыпать Д 
> луковой шелухи, затем заливается рассолом и ставится на красным молотым Е! 
Э огонь. Кипятитьнадо 8-10 минутпосле закипания. Затем снять перцем, и получается 

согня, настаивать 12 часов, послечего рассол слить, сало на- вкусный «шпик». Кстати, а 
тереть измельченным чесноком и поставить в холодильник или СОЛИ МОЖНО ПОЛОЖИТЬИ Е 
7 вморозилку. побольше. 4 


«Скатерть-самобранка» № 12,2002 


Салат «Зеленый Ре) | Ирина Минаева, 
= г Волгодонск, 


Ростовская обл. 

3( 
Салат з 
Е. д в 
«Зеленый > 

горошек» и 
300 г сыра, З яйца, 1000 р 

майонеза, 100 гзеленого . 
консервированного горош в. 
З дольки чеснока, зелень! (р 
лук, соль - по вкусу. — 26 
Сырнарез м ет 
езать соломкой, с У ‹ 
ыми яйцами, зеленым се динитьсвареными, мелко руб- му 


рошком, посолить, заправ 
} ить к: 
Жить в салатники присыпать измельченным в. эү 


«Скатерть-самобранка» № 11, 2005г. а Е 


Ол Ы 
а Да Капункина, г Дзержинск, Нижегородская обл 


а 


= 


300г Р 
асе онов (можно Шампиньоны отварить, порезать, 200 ветчины порезать 
ветчины, 1-2 св 4 соломкой, сыр потереть на крупной терке, свежие огуриві 
огурца, ежи мелко порезать, майонез добавить по вкусу. 

майонез. реа, «Щедрый стол» №3, 2004г 


Вал 
ентина Гаврилова, г Тула 


«Селедка по-царски» 


:2 

одела селедки Если сельдь соленая, МОЖНО ВЫМОЧИТЬВ молоке, апотом 
2 больших яб Филе), промыть в воде. я 

{желательно Брка Филе селедки нарезать дольками, ВЫЛОЖИТЬ В ОДИН СЛОЙ В 
2 ст. ложки м тоНовКи, селедочницу. Натеретьяблоки без кожицы, смешать с миндад 
Миндадя, по полого лем и полить селедкуэтим пюре. Затем залить сверхусмесью 
майонез а СЕ. олке из сметаны, кефира, майонезаи кетчупа. Дать настояться 20 
и кетчупа, ы, кефира минути можно подаватьк столу: Очень вкусная закуска, по- 


пробуйте. ре 
«Скатерть-самобранка” 


Е 


Е.А.Атнагулова, г Дегтярск, Свердловская обл. 
Рыба соленая собственного приготовления _ 


Рыба - свежая скумбрия Приготовить рассол, смешав воду с солью и добавив спе 
или селедка. ции. Рыбу залить рассолом, закрыть крышкой - ив ХОЛОДИЛЕ 
Рассол: на 1 л воды 7 ст. ник. Угощаться можно через 3 дня. Получается очень нежная 


ложек соли с небольшой на вкус рыба, в меру соленая. 
горкой, лавровый лист - 5-7 

шт., перец горошком - 2 

щепотки. 


Светлана Николаева, г. Владимир 


Салат «Летняя сказка» 


Огурец свежий - 1 шт. Овощи произвольно Я 
гурец - В поре порциямина | 


зать, добавить горошеки крас- 
ную смородину. Все смешать. 
Заправить майонезом. 


помидоры - 2 шт., 
болгарский перец - 2 шт. 
разного цвета, 100г ЛИСТЬЯМИ С 
отваренной цветнои «Скатерть-самобранка» Кстати, С 
капусты, 100 гзеленого № 14,2005. можно замен 
р ее ЛИСТЬЯ салата, КЛЮКВОЙ ТА 


тарелки, 
выстланные _ 


«Соляночка» № 21, 20051 


> у = ще 


№ со 


‚в СП? 
ЭДИЛЬ" 
ежная 


‚ 20057 


ТЬ. 


_ «Шаны 


“ЛУЧШИЕ рецепты, 


сона г Киров 
Уп-харчо С 


7 


400 ггрибо 
в 
репчатый - я 100 г, лук Сушеные грибы промывают, замачиваютвхолоднойводе 
255 ложки, НЫ = на 2 часа, затем крупно шинкуют лук. Чеснокочищают мелко 
в Зубка, соль режут и толкут с солью. Репчатый лук слегка обжариваютс 
кусу. з перец - по жиром итоматом. 
рибы, доводят до ки- 


Затем воду, вкоторой замачивались Г 
пения, кладут нашинкованные грибы, варят 10 минут, добав- 
ляютпромытыйриси продолжают варкупри слабомкипении. 
Добавляютпассерованный лук, томат, чеснок, соль, перецго- 
рошком, лавровый листи доводят до готовности. 

«Соляночка» №8, 20050 


19 


л сандра Тимченко, !. Барнаул 
Е = о 
«Зеленый» борщ 


Е Мясо - З0г, 1 ст. ложка 


Мясо (я беруговядинуиликурицу) сварить ивынуть 


- льона. 

риса, 2 Корсо. 2 я В бульон положить рис (промытый), горсткушинкованни, 
алы ор моркови, 2-3 картофелины (небольшие). р 

2 ст. ложки томатной Готовим заправку: 1 крупную морковь, луковицу, свеку 
или 2 ст. трем натерке и обжариваем на растительном маслебе 
р ее паха. Свеклы можно положитьи побольше. Кладемв заправу 
о итер. = протертый помидор или томатную пасту. Копдајкартофе 
охааа почти готов, добавляем в бульон щавель (побольше) зелень 


укропаипетрушки. Кактолько все это закипит, добавляем на: 
резанный болгарский перец и заправку. Пусть еще покипи 
минут 5, апотом минут 10-15 постоит. № 
Подавайте на стол, добавив втарелкуполовинкувареном 
яйцаи сметану. Необыкновенная вкуснота! Зимойтакой борщ 
можно варить с консервированным щавелем. 3 
«Скатерть-самобранка» № 16 


Людмила Лазарева, г. Красноярск 


Суп грибной «Лесная полянка» 


Мясной бульон - З л, 300 г В кипящий мясной бульон ® Если нелюбите _ 
свежих (можно опускаем 300 ггрибов, крупно перловку, тоее легко 


замороженных) грибов, 50г порезанных, и крупу. Варим в можнозаменить — 

перловой крупы, 2 средние течение часа, добавляем мор- рисом- в 
моркови, 2 крупных ковьи помидоры, пассерован- Я 
помидора, З картофелины, ные в растительном масле, отдельно пассеруем корень 
корень петрушки, сметана, петрушки, добавляем картофель. Варим до готовности 


Подаем, приправив сметаной и зеленью. 
«Скатерть-самобранка», №2, 20058 


2 


лавровый лист. 


Л.Н.Тихоненко, а/п Шумилино, Беларусь, Витебская обл. 


Мясной су 


Мясо - 500 г, картофель - Мясо (говядина) отварить, вынуть, в бульон положить 
5 шт., лук - 2 головки, тофель, разрезанный на4 части, однуцелую морковку, вс 
кетчуп - З'ст. ложки, яблоки варить, затем добавить помидоры, ошпарить их в бўл 
2 шт., помидоры - 3 шт. (снять кожицуи сразувынуть). Отваренные овощи вмесї 
, помидорами положить в отдельную посуду, размять толку 

кой иположить опять в бульон: Д 
Лук мелко режем, обжариваем на сковороде в сли 
масле вместе со столовой ложкой муки, добавляем кетчуп" 

ияблоки, порезанные на дольки, все это закладыва! 
ОНИ кипятим 5 минут под закрытой крышкой. В кон 
° Добавляем зелень (петрушку, укроп). Перед пода 
дую тарелку кладем отваренное мясо иналиваем сў! 


Л.Сухова, Н.Новгород 


Суп с клец 


р З 
ау в бульон, 2 яйца, 
ая крупа, п 
лень. упа, приправы, 
20057 


5 | Т.А.Кизилова 


о Солянь 


; 15 Карасук, Новосибирская обл. 


Из бульона, в котором варилась куриная грудка (туда 
же можно добавить ипотрошки), можно быстро приготот 
вить суп с клецками. Для этого берем'яйца, разбиваемв 
блюдце, размешиваем вилкой, при этом постепенно до- 
бавляем туда манную крупудоконсистенциигустойсме- 
таны. Замешиваем не очень круто, чтобы клецки получи- 
лись мягкими, воздушными. Затем, подцепляя чайной 
ложкой (наполовину), получившуюся массу опускаем в 
кипящий бульон. Клецки увеличатся в размере, станут 
мягкими. В бульон добавить приправуи посыпать измель- 


ченной зеленью. 
Довести до кипения, убавить огоньи на медленном огне 


доварить до готовности. Суп готов. 
«Щедрый стол» №4, 20038 


ыи 
ем кубиками. Обжариваем огурцыи 
Всеочень мелко режем ку! р 


и, МО 
лук. Добавляем колбасу, копчености, і 
специи, аджику. Раскладываем по тарелками заливаем орди 
чим мясным бульоном. Украшаем лимоном, масл рз? 
бавляем майонез, зелень. 


«Соляночка» №8, 4 


А Суп овощной! 
А.П.Юсупова, г Златоуст 


Й 7 Картофель, кабачки, перец и помидоры очистить 
Ы УП 080 & помыть, мелко нарезать. Варить в кастрюле в подс? 
ленной воде. Мелко нарезать лук, натеретьна крупної 
З картофелины, З моркови, терке морковьитушить все вместе в подсолнечном маб 
З помидора, 1 небольшой кабачок, ле до золотистого цвета, после чего добавить муў 
2 штуки сладкого перца, 1 головка Потом все хорошо размешать и переложить в кастр: 
репчатого лука, 3 ст. ложки лю. Суп должен вариться еще 15 минут. Потом разбей 
подсолнечного масла, одна теяйцо и быстро размешайте вилкой, добавьте моло: 
столовая ложка муки, 400 г молока, 


ко. Подавать на стол, посыпав порции мелко нарезан: 
1 яйцо, петрушка, соль - по вкусу. ной петрушкой. 


«Щедрый стол» № 17, 20058 


О.Н.Сорокина, п. Поляны, Ленинградская обл. 


— СУ из белой фасоли с гр 


© Можно вместо соли _ 
добавить грибной 
бульонный кубик. ВК 
супа получитсяеще _ 
более насыщенным. _ 


Л.В.Шмелева, Н.Новгород 


Суп «Лососевый: 


ТИТЬ, 
ДСО; 
иной на 4-литровую кастрюлю: 
‚ мас: 0 глосося, 
муку. “50. Средних картофелин 
тро пзстаана продолговатого 
эбей: Г (а, З средние луковицы 
Лоло: Е. орковка, 2 лавровых 
зан о м горошин черного 
20057 вкусу. елень, соль - по 
29 
ли р Н!Новгород 
юе ЭМП ИЗ карпа 
2 
И 1 харп примерно 1кг), 
д средним а морковка 
ко картофелины 
С-Ложка 4 
> СОЛЬ - по 
щком ОСН 
"ист (1 шт.) 7” 


з 
х4 


Д { Суп «Лососевый» 


є 


Рыбупочистить, помьтьипорезатьнакуски: Картофельнарезать 
кубиками или соломкой.Рисперебрать, промыть, отваритьиещепро- 
мыть, чтобы бульонне был мутным: Лукмелконарезатьи спассеро- 
ватьнарастительном маслевместесморковью, натертойнакрупной 
терке(вконцежарки добавить ї стложку сливочного, масла). 

Картофель и рыбу проварить (снимаяпену) до полуготов- 
ности картофеля, добавить вареный рисиещеповарить. За- 
тем добавить спассерованные лукс морковью, зелень -пет- 
рушку, укроп, положить лавровый лист, перецгорошком, соль 


- по вкусу. Довести до кипенияи ВЫКЛЮЧИТЬ. 
«Волшебныйгоршочеқ» №1, 2006г 


ится, уберите обязательноизнего 
жерыбу, априподачек столу 
ямовтарелку. Каждую порцию 


© Когда супсвар 
лавровый лист, лук, атак 
кладите кусочкирыбыпр 
посыпьте зеленью. 


Рыбуочищаем отчешуи, удаляем внутренности, моем. / 


акипь, поло- 
сочки:Кладемвводу(1;5-1,7л): Когдазакипит снятьнакипы; 
ус о, и еликом, порезанные соломкойкартофель 


житьвбульонлуковицуц 

иморковку, довести до кипения, убавить огоньи вар мна 

затем положить все специии поварить ещеминуг10. Супготов. _ ! 
28" 


Режемна 


«Волшебныйгоршочек» №12 


Пришла зима. За окнами серое небо и вьюга. Стоит только озябнуть, постоять на холодном Е 
как чувствуешь, что простудился. Поэтому, собираясь на улицу, ищешь, что же надеть: Лучшим выхо, 
дом будет приобрести специальную согревающую одежду, сделанную из натуральной шерсти. Нап 
мер, мягкие и комфортные пояса, майки, брюки, наколенники серии АРТЕМИДА из овечь 
шерсти и пуха ангорского кролика. Или изделия “РОСТОК” из натуральной верблюжьей шерсти, 
Очень прочные, легкие, содержат ланолин (животный воск). Испаряясь, ланолин впитывается в ко. | 
оказывая целебное действие. Все вещи сделаны добротно и красиво, в них тепло, уютно’и не Грозит 
больничный. Заказывайте, выбор за вами! 

Но уж если вы заболели или у вас обострился остеохондроз, артрит, другие хронические заболе 
вания, то вам пригодятся различные устройства локального прогревания. Электрогрелки, 
”Десна-2” для локального обогрева, “Сапог” для прогрева обеих ступней ног. При насморке 
гайморите, фронтите, неаллергическом рините, отите хорошо помогут мешочки с наполнением из 
крупного кварцевого песка или солевые аппликаторы мгновенного действия. В общем; инжене 
рыи врачи придумали множество замечательных вещей для того, чтобы вы были здоровы. 


8 
руб. 


• Пояс из овечьей шерсти (укажите обхват талии) - < 


• Майка (р. от 40 до 58, черный) - руб. 

• Брюки (р. от 40 до 58, черный) - руб. 

» Наколенник, налокотник (укажите обхват руки, ноги 
над суставом, белый) - руб. 

Серия “РОСТОВ” из верблюжьей шерсти: зе 

• Воротник шейный (при остеохондрозе) - 330 руб. 

° Пояс-корсет с вшитой медной нитью (р. от 42 до 62) 5 

руб. 

• Перчатки (р. 16,18, 20) — руб. 

• Носки (р. от 23 до 31) — руб. 

О гапонки. из войлока, грубой шерсти (р. от 35 до 45) = 
х руб. 

• Одеяло-плед (145/205см) — 1500 руб. 

• Чехол на кресло водителя – 800 руб. 

Устройства для прогрева: и 

• Электрогрелка «Десна-2» (38/38 см) — 380 руб- 


Электрогрелка «Сапог» — 550 руб. 


б 
® Электронакидка на кресло «Уют» (50/150. см) — 800 руб. 
° Мешочек с кварцевым песком для прогрева носовых 
пазух — 90 руб. 

• Мешочек с кварцевым песком универсальный — 90 руб: 
• Солевая грелка «ЛОР» (15/7см) — 160 руб. 

• Солевая грелка «Матрасик» (30/18 см) – 280 руб. 
Солевая грелка «Стельки» (пара) – 250 руб. 
Электрообогреватели для креслајавтомобиля 0 
е • «Комфорт-2» (наши машины) — 480 руб. 
тифицирована. ° «Комфорт-4» (иномарки) – 580 руб. 

правах рекламы, ° «ТРАНЗИТ» (24В, для МАЗ, КАМАЗ) — 680 руб. 


Заказать и получить все 
регион России. З 
поме: Укажит 
рок доставки 9 Й 
Бэ поставки ри получении! (6-8% почтовый сбор) 


дукции (пришлите чистый конверт). 


0002, Ярославль, а/я 11 “Домашний доктор” (ц.-22). 


рабочие дни) 
ги; ими.потедосюг пагоа. ғи 


щим - каталог про, 
Адрес для заказов: 15 


Звоните: тел ‘факс (48 -6 Ў 
Е-тай: гака Ота (2892) аса 


4% 


| Е е З 


“ЛУЧШИЕ РЕЦЕЯТЫ 


Телятинас вишней 


‚Хх р Ккал ИНИН, РОС овскаяо Л. 


елатина с вишней 


300-5008 (Мякоть) - 
| В куске телятины сделать глу! 
шпиговать вишней без косточек, посолить. Положить мясов 
мас- 


разогретый сотейник, п Ч 


лом, посыпать корицейи обжаритьв до полуготовноз 
вкусу, сти. Затем влить З0г вишневого с бульониз ика, д 
вить 2 ч.ложки мукии о готовности: | 


тушить д! 


т 


Мясо вгоршочках 


® Если добавитьв 

горшочекещеи 

Е ут свежие или заморо- 

Анна Шилова, Н.Новгород женные шампиньоны | 
| | цы: - блюдо получается 

еще вкуснееи 
Берем любое мясо, нарезаем Е, 
на ломтики. На дно горшочка 


кладем резаный репчатый лук (побольше), ломтики мяса, не 


Мясо - 1 кг (говядина, 
свинина), 4 головки 
репчатого лука, перец В 
черный молотый - по вкусу, много перца черного молотого, лаврушку. Солине надои 
2 листика лаврушки, 1 средненагретую духовку ставим горшочек, закрываем кры! 
зубчик чеснока, 1 ст. ложка кой. Часачерез 2-3 блюдо готово. 
муки, сметана - 150 г. Подливка: в обжа 
1 порезанный зубчи 


50 
«Скатерть-самобранка» № 242005 50 
Юлия Гацко, Волжский, Волгоградская обл. 


Печенка с изюмом = 


| хах 
по 
4 помтя печени (по 100 г), 10 
* тонких ломтика нежирной 
ВЫрезки, 2 большие 


› 4 кислых яблока, 


Чтобыонин! 
ма, соль, й 


амом масл 


МА Золотова, гКалуга 
900 «Валет» 


На 
1кг мякоти говядины: 


53 СТ. ложки 
0 олнечного масла 
ЛИВОЧного масла 


Мясо «Валет» 


Мясо режем кусочками (примерно 4х4 см), кладем на ско- 
вороду ивыпариваем мясной сок. Кактолько его станет мало, 


добавляем подсолнечное маслои жарим, покамясоне станет 
ое масло, соль, перец, лук 


слегка румяным. Добавляем сливочн 
(порезанный полукольцами) ижарим, покалукнестанетпро- 
зрачным. Если будет мало масла, можно добавить чуть под- 
солнечного. Перекладываем мясо В кастрюлю, ав сковороду, 
ы, доводим до кипе“ 


где мясо жарилось, наливаем 1 стаканвод! 
ния и выливаем ее в мясо: Ставим кастрюлюнаогонь, дово- 


дим до кипения, Убавляем огонь до минимума итомим мясо 


под крышкой часа“. Лук полностью расходитсяи получается 
ышое блюдовцентр кладемпюре 


мясовлуковом соусе. На бол 
картофельное, апокругУ- мясо в соусе. Запах, вкус - ИзумИ- 
тельные! 

„Скатерть-самобранка” №7,20057__ 


Ватрушки мясные і! 


129384 


) Л.Солодовникова, Н.Новгород 
Ватрушки мясные 


ком,В 
Говядина - 1 кг, яйцо - Говядину пропустить через мясорубку вместе с Ет 
1 шт., лук-2 шт., рис, фарш положить хлеб, замоченный в молоке, посол оТИВЕНЫ 
сметана, соль, булка, шать все и уложить в виде биточков на смазанный пр 


Й сме: 
молоко. Сделать углубление и положить туда рубленые яйца;рис 
тану, запечь в духовке. 


г 
«Соляночка» №5 2002 


Вготовый м 
рец, соль. Сде 
кусочек сливо! 
Удлиненную 


отлеты очень аро 
Вкусно! р 


бветлана Манжос, г. Саров, Нижег ородская обл 


Говядина, тушенная с брусникой ве. 


Говядина - ооттеное Способ приготовления: на- 
- 2 ст. ложки, 3-4 шт. резанную небольшими Кусоч- 
> ЗА єт. ками говядину обжариваютв _ ©. ЕСЛИНет свежей | 
ки томатного пюре масле, добавляют нашинкован- —  ОРУСНИКИ ТОМОХНО 
можно заменить ный лук, томатноепюреи жарят взять мороженуюили > 
майонезом), 1 ст. ложка еще 7-10 минут, вконце кла ут донсервированную: 
ки, 1,5-2 стакана муку. Затем добавляют обжа- ЕЯ заменить 
брусники, лавровый лист, Е отдельно брусни ку, берите Е, това 
черный молотый перец и ПЕЦ д Ке лавровый лӣсти . стакана ть 
соль по вкусу. уховке до готовности. меньше. 
«Скатерть-самобранка» № 14, 2004 г У 


М:С.Деникина, г Минск Добый , 

- | Добрый совет | рый совет 

} Котлеты на палочке © На каждую палочку 
наденьте перышко 


400г куриного мяса, Мясо дважды пропустить зеленого лука длиной 
200 гсвинины, 2-3 ломтика через мясорубку, второйраз_ немного больше палочки, 
булки, 75 гсливочного - вместе слуком и размочен-  кончиклукасо стороны 
масла, 2 яйца, 1 луковица, ной в молоке булкой. В фарш — котлеткинадрежьте. 
веточки зеленого лука, добавить соль, яйца, воду. — Получитсязеленая 

соль, 0,5 стакана молока, Сформовать из фарша не- палочкаскудряшкой 

0,5 стакана воды. большие продолговатые ле- возле котлетки: 


пешки, в середину каждой Надрезанный/лук 
положить кусочки охлажден-  опуститьнасекундув 


уком? ного масла, скататьв шари- горячую водӯ, чтобыон 
ть, СМ’ кии обжарить. развернулся. Детиот 
тивен: Выложить котлеты на такого блюда придўтв 
ИС; сме блюдо, в каждую воткнуть восторг дай взрослыене 
приготовленную небольшую откажутся“ 
5, палочку. 
у 2 у «Щедрый стол» № 17,2005 Г 


В 
Злентина Исакова, гОренбург 


Свинина с ананасами У 


3 л, 
тоо" свинины (Филе), Свининуразрезатьна порционные куски; отбить ото 
ТР а консервированных замочитьв сокеконсервированныхананасов на пол маса агы 
ТАИ орча хуг сыра выложить наразогретую сковороду, придавить ку МТ 
оле "Ча, соль. І иположитьнанихкрышкуменьшегоразмера, чемско ро 
отт |. жариваем однусторонудозолотистого цвета; Заир Е 
ран" А реворачиваем, накаждый кусочек озинин в 1/2 сте 
; Мада ә, наса; солими посе шас тертый нЕ рав одуистави 


воды 1 ч.ложкугорчицы, 


ета. 
зы на30-40мин., покасырнестанет ЗОЛОТИСТОГО ЦВ 


«Скатерть-самобранка» 


"Г. 


[. 


растительное масло. 


Респ. Узбекистан 


Е.П.Ильина, г Киров 


На 6 сосисок 150 г сыра, 


Людмила Каримова, п/о Кизил алол 


400 гфарша, 2 луковицы, 
2 головки чеснока, зелень, 


Сделать в каждой сосиске 
продольный надрез и вложить 
туда кусочек сыра. Положить со- 
сиски на противень, смазанный 
растительным маслом, изапе- 
кать до золотистой корочки 


Шницель по-арабски 


© Ктаким сосискам 
хорош салатик из 
капусты. Нашинкуйте 
капусту, добавьте 
зеленый горошек, 
измельченные 
зеленый лук, 
петрушку, укропи 
натертую морковь. 
Заправьте майоне- 
зом и посолите. 


> Ыы > Па 


Соляночка» №6, 2003г 

1 
аКибрайский р-н, Ташкентская обл., 1 
В 
(б 
р 
Лук мелко порезать и слегка обжарить. Чеснок и зелене п 
мелко нарезать. Рис отварить. В чашке смешать фарш, риб, (6 
ауа. ЛУК, Чеснок, зелень, 1 сырое . | 
ДШ яйцо, томатную пасту. Все пев 5 

== = чить, 
ө Соле добавлат мешать, посолить, попер О 2 
лучшетак: в 50 гво, добавить 1 ст. ложкулимо шаи Во 
а 5 ДЫ сока. Изфарша сформоватьУд 
размешать сольи РЯ бвалятьв п 

добавить в фарш: ненные котлетки, 0! 


муке и обжарить с обеих ст 
«Скатерть-самобранка» № 


йте 


1,2 «мяса, 250г 

, жира, 
100г лука, 1 банка 
майонеза, 300 г сыра. 


ТА Щщ 
`А.Шам Й = 
шина, гЖерлевка, Тамбовская обл. 


еная говядина по-восточному 


ТП:Миронова, г Гай, Ор 


Мясо по-царски 


Ме) кая об 


Беру мясо (говядину или свинину), режуего длинной солом- 
кой. Мясо обжариваю на кулинарном жире (это оченьважно!) 

выкладываю на противень. Затем выкладываю на мясо слой сы: 
рого картофеля, нарезанного кружочками. Затем мелко нарезанг= 
ный лук, перчу, солю, посыпаносушенойзеленью. Все это залӣ= 
ваю майонезом и сверху посыпаю тертым на крупнойтерке вы- 


ром. Все это ставлю в духовку, довожудо готовности. 
«ІЩедрый стол» №6, 2004 г 


Добрый совет 
© Передтем, как 
обжаривать отбивную, 
удалитевсе жилки, 
иначе при жарке они 
свернутсяи сделают. 
мясо бесформенным. 


Черносливикурагузамочитьвхолод- 
нойводена 1 час, затемвынутьизводы, 
разрезатькаждыйплодна части. Мясо 
нарезать напорционные куски, слегка 
отбить, посолить, поперчить. Лукмелко 
порубить, перец очистить, нарезать соло \ 
обжаритьна сковороде в сливочном, масле, затем перело 
стрюлю, добавитьнарезаннье курау; черносливи перец: 
лить яблочным соком И тушить на медленном огне дой Е 
(околочаса). Затем мясо вынуть, разложитьна тарелки, нага 
подать отварной рассыпчатый рис, политьсоусом, ко 2р0! 


лось мясо. 


мкой. Мясо лук! 


нова, 
чи, Самарская обл. 


1 средняя курица, сыр - 
200г, 1/2 пучка петрушки, 
1/2 пучка укропа, 2 свежих 
красных помидора. 


Вымыть курицу, разрезать 
так, чтобы она поместилась на противне. Отбить, распластать 
напротивне, посолить и поперчить по вкусу, натереть специ- 
ямии засыпать тертым сыром. Запекать при 200°С на против- 
не, смазанном сливочным маслом. Выложить на блюдо, посы- 


С г се о 


64 


Курица ссыром | 


патьзеленью иукрасить свежими помидорами. 


Щедрый 


«Вулкан» 


Л.В.Шкуратова, г Буденновск, Ставропольский край 


20041 


® Есть блюдо лучше 
сразугорячим. Н 


Мясо отварной курицывформепи- 
рамиды выкладываем на огнеупорное 3 
блюдо. Отдельно готовим крутое кар- 
тофельное пюре иаккуратно облепля 2 к 
ем нашу пирамиду. Сверху третьим 


слоем обмазываем сырым мясным а 
фаршем (мясо, соль, перец, лук, чес- ЭШ 
нок). В центре «вулкана» делаем кра= п С 
тер - вставляем пустую скорлупку07 т 
яйца (острый кончик), запекаемів дуг | 0 


ховке около 40 минут. Затем ско 

убираем, в кратер вливаем немно 
спирта. Спиртподжигаем. Вулкан 
всех сторон украсить «лавой» = КЕТЧУ" 
пом и майонезом. При выклю: 
свете вынос этого блюда прой 
фурор. $ 


«$ 


3 


«Соляночка» 


ше 


Наталья Ситдикова, | 


2кгнеқр 


Окорочков 
Головки че, 


Упных куриных 


Соли, спе 
специи - 
т прог Б снеза, 


Лесосибирск, Красноярский край 


Куриные окорочка промыть, дать обсохнуть. В.это время 
готовим следующую смесь: 2 головки чеснока чистими выдав- 
ливаем через пресс, добавляем 2 ст. ЛОЖКИ СОЛИ (безгорки)и 
специи (по вкусу: чем больше, тем лучше). 

Обильно обмазываем этой смесью окорочкаи 
их мариноваться на4А часа. 

Затем укладываем ихна сухо 


противень немного водыи ставим 
ем до полуготовности, приблизительно 30-40 минут. В это 


время готовим заливку: 250-граммовую баночкулюбого май 
онезасмешиваем со 1000 готовой горчицы. Полуготовые око- 
рочка достаем из духовки и обильно смазываем этой залив- 
кой, сноваставим вдуховкуий жарим до готовности (1 0-15 ми- 
нут). 
Окорочка получаются ароматны 
Попробуйте, не пожалеете. Нагарн 
фельное пюре. : е - 
Е «щедрый стол» № 1,20 


оставляем 


й противень, наливаем на 
в горячую духовку, запека- 


ми, нежными, сочными. 
ир можно подать карто- 


ея. = 
С”. Куриные котлетыс грибами | 


Татьяна Шестерова Н.Новгород 
Куриные котлеты с грибами Ц 


1 курица, грибы (сушеные) - Приготовить фарш из курицы. Грибы сушеные отварить, 


200-250 г, 1 луковица, мелко порезать и поджарить с мелко нарезаннымлуком, не- | 
соль - по вкусу, много посолить. В фарш, посоленный по вкусу, положить гри- кр 
растительное или бы, какначинку в пирожки, сформовать котлеты. Пожаритьна Ч 
сливочное масло для сковороде с обеих сторон в разогретом растительном или а 
жарки. сливочном масле. с 
«Щедрый стол» № 1, 20032 Сол 
Пасу 


Светлана Николаева, г Владимир 
Курица в сметане 


1 курица, 200 г сметаны С 
& Й очетание немного необычное. Вкус курицы получается И 
соль и перец по вкусу, нежный и ароматный. и ; у 


имона, 50 г сливочного Делаю ятак: 


' ® Подавать можно 


н совощным рагу. 
ІВ? 7 А или картофельным 
[Ле ст Бердяуш, Челябинская обл. пюре. оор 
| ТА т ТЕТ вкусно, икрасиво: 
ок Ленок, жа сухарях 
ом, Не” 1 Я 
ть гри котан или 2 небольших Разделить цыпленка на 4 порции, посолить, обвалятьв 
„ритьН тертых б. 5 ст. ложек муке, обмакнуть в яйцо, азатем обвалять в сухарях. Обжарить 
ОМИЛИ Зо, ло лых сухарей, на сильном огне до золотистого цвета, влить 3-4 ст ложки 
Соль 4 муки, 1 яйцо, воды, накрыть крышкой, дожарить на слабом огне. Когдацып 
2003! асту СТ. ложки ленок будет почти готов, снять крышку, датьводе иоларишсд 
а еЛьного масла. поджарить так, чтобы образоваласьхрустящая корои 
давать с молодым картофелем и салатом из огурцов со, 
таной. 
«щедрый стол» № 15, 2004 г 
я Сере 
616 ДНИ 
уча эНицкая, С.-Петербург 


Пица, запеченная в бумажном кульке 


‘орчицей, об- 
щт, Курицу натереть солью, чесноком, обмен 5 рай РЯ И 

сыпать сахарнойпудройи Положите Ум разогретую 

его. Намочить кулек холодной водой 2 


до 200° духовкуна 50 минут. р. 2003 


Е.А.Атнагуло 
Оладе 


ва, г Дегтярск, Свердловская обл. 


Й 1 
1 кг минтая, 3 яйца Минтай отварить в подсоленной воде, остудить, удали Рыб 
ЕЈ з е. 
Й ст. ложек кости, измельчить вилкой. в. 
ты і с. - Добавить яйца, майонез, 5 ст. ложек муки, перец, честа 239 
по ед ложка соды по вкусу, соду. Все хорошо перемешать и печь, каколадьи. яй 
19. Е 


0 
Очень хороши и вгорячем, ив холодном виде. МО мет 
печь в духовке, посыпав сверху чесноком итертым сыром. 


«Соляночка» № 21, 2005г 


З.И.Сагадеева, г. Нижнева 


га в фольге 


ртовск, Ханты-Мансийский АО 


На фольгууложить горкой мелко натертую морковь 38 
лук, нарезанный полукольцами, аіна него сверху филе лить 
На семгу положить ломтики лимона и помидора. Не солех 


Края фольги защипать лодоч кой, оставив сверху. неболы 
Отверстие, куда влить вино. Поставить в разогрету 
_ На среднем огне держать не более 30 мин. ,чтобі 

потеряла сочности, Подавать можно прямов : 


(лучше горбуша) 
› 1 стакан пива, 


0, 1 ст. ложка 


Р З и 
И отделить откостей, сбрызнуть лимонным соком, по- 
п ть, поперчить и оставить мариноваться на 30-40 минут. 
это время приготовить тесто. Смешать пиво, 1 яйцо, сме- 


х Муки добавить столько, чтобытестоне стекало, когда 
макнешь в него рыбу. Жаритьна растительном масле: По- 


давать можно как в горячем виде, таки В'ХОЛОДНОМ. 
«Скатерть-самобранка» № 10,2005 6 


ескожей, нарезать кусочками, по- 
ннойвводелимонной кис- 

ь. Репчатый лук 
ельнарезать! 


рр 
уки 


масло (кусочек 
сноварыбу, 

витьв духовкуна 
натертым сыром итуши 


П.С.Ляндау, Н.Новгород 
Рыбное жаркое 


600-700 гхека (или другой морской 
рыбы), 400-500 г репчатого лука, 10 
шт. картофеля (средние), 4 ст.ложки 
майонеза, 50 г сливочного масла, 
соль, перец, лук 

и лавровый лист. 


Рыбучистим, моем, разрезаем вдоль хребта, который 
удаляем. Оставшиеся 2 половинки режем на кусочки по 
5-6 см. Слегка солим, перчим, обваливаем в мукеи об- 
жариваем на подсолнечном масле с двух сторонвхоро- 
шо разогретой сковороде. Лук репчатый, нарезанный 
полукольцами, также слегка обжариваем, томим на ско- 
вороде, покаонне станет золотистого цвета. Картошку 
нарезаем кружочками толщинойв 3-4 мм, солим, пере- 
мешиваем, укладываем вту сковороду, которую будем 
ставить в духовку. Накартофель выкладываем кусочки 
поджаренной рыбы, а сверхуподжаренныйлук, налива- 
емнемного кипяченой воды, смазываем майонезом, рас- 
кладываем кусочки сливочного масла, парулавровыхли- 
сточков и отправляем в разогретую духовку, тушим при- 


мерно 50-60 мин. при температуре 180°С, пок 
не станет мягкой, | Ре 


“Волшеб 


й горшочек», № | 20061 


Виктор Крылов, гСосновый 
Бор, Ленинградская обл. 


700 грыбного филе, 

250 гмайонеза, 3 помидора, 
300 гтертого сыра, 
измельченная зелень, 

2 зубчика чеснока, 

сок половины лимона. 


Рыбное филе разделать 6 
порционные куски и сбрызнуть 
лимонным соком. Майонез сме 
шатьсзеленью, мелко нарезан: 
ными помидорами, измельче і 
ным чесноком и 150г тер 
сыра. Обмазать рыбуполученн Г 
смесью и выложитьна смазаннь , 
маслом противень, Сверху по 
пать оставшимся сыроми Зав ( 
кать в духовке 25 минут ПрИ Те 
пературе 180°6. р 
«Скатерть -самобранка» Ю2 2 


5 
М 


ңа507 рыбы - 1 стакан 

орехов 
щенных), 3/4 стакана 
иного уксуса, 3-4 головки 
пчатого лука, 2-4 дольки 

чеснока, 1 ч.ложка молотой 

корицы ИГВОЗДИКИ, 

| чложка семян кинзы, 

2 лавровых листа, 

горошин душистого 

перца, молотый перец, 

стручковый перец, 

соль - по вкусу. 


Лариса Сорокина. НН 


ОС̧НОВЫЙ 


9007 рыбы (треска, щука З 
обл. 


Си Окунь), 2 морковки, 
трушка, сельдерей по 
%усу, 1 головка репчатого 
Ла, 1/4 стакана 
: тельного масла, 
: р а бульона, 
пад ик Сахара, 
Соль - по вкусу. 


Марина 


РЫ 


ла ну? Рыб 
деца ам 
обрез "ская (минтай 
лоно езй жел Мавага) - 2 г 

а Т 0 Ч 
ое? занн То моркови 
р Мок ОЙ па 

"чо бот, 


ова, Ярцево, Смоленская обл 


из рыбы 


Рыба, тушенная с овощами 


Ригоренко, г.Краснодар 


„› Чбав томате «Пятница» 


.- тонкой соломкой. Когдао 


Нарезан 

қ нуюнак 

оы онатолькопо А Рыбузалить 

8, Окрывалаее Доб лболеннойво љо. | 

оРошком, варить 30-40 мин у “РВ ЗИД торо, 

ОТ р НЕ 

_ То овую рыбу ВЫЛОЖИТЬ наб 

вернут ьчерез мясорубкусче г 

а ить СОЛЬ. К полученной 
изы, перемешат ё 

рюлю, добавить м 

МИН 

У Уложенную на блюдо рыб 

дить и подать на стол. Вмест 


граната. 


бу залить горячим соусом, охла- 
Уксусаможно использовать сок 


«Соляночка» №22` 2004г 


вл 


Подгот вленные тушки рыбы предварительно обрабаты- 
вают 3%-ным раствором уксуса, или лимонной кислотой, или 
соком лимона для удаления специфического запаха. Тушки 
нарезают порционными кусками скожей, безкостей иукла- 
дывают в сотейник на слой овощей, доведенных дополуго- 
товности, затем чередуютслой рыбы со слоем овощей. После 
закипания рыбы сотейник переносят в духовку, гдерыбадово- . 


дится до полной готовности. 
‹Скатерть-самобранка» №10, 20021 


нькие кусочки, обвалять 
сле (можнонедо готов- 


дя 
й 


Рыбупочистить, порезатьна мале, 
в'мукеи обжаритьна растительном 


Ро предназначеннук 
Рыбуя обычнонесол У, предназ ло ав 

панировки. Обжаренную рыбу. оло 

же сковороде обжарить Е 


ТЬ, 
ПОСЛИ те ои вылИтЬВО 


крышкой ИТУ 


внихтоматную пасту, 
го водички. Потушитьмин 
ратно перемешать, накрь 
минут. 


«Скатерть: 


Е.С.Зайцева, г. Майкоп Люда 


Голубцы «Ореховые» Сна 


пар 
Кочан: капусты (средний) - Кочан капусты средних размеров обдать кипятком, чтобы х 
1 шт. , грецкие орехи и удобнее было снимать лист для голубцов. Листья капусты опу: Зап. 
отварной рис - по 1 стакану, стить вгорячую воду, чтобы они обмякли. і 

морковь и лук (тертые) - Приготовить начинку, состоящую из равных по обо 

по 0,5 стакана. ций отварного риса, измельченных грецких орехов и подж Картоф 


к: ве 

ренной моркови слуком. Готовые голубцы слегка обжарить № Е ина 
сковороде, а затем сложить в кастрюлю и, добавив немно" 1 00 Г. 
бульона, потушить. Ч ложу 


«Соляночка» №2, 20081 лың 5 

= ил 
Наталья Тульговец, Н.Новгород Побпый Оку о 
Я Кане | Добры с кусо 
) ЗЫЧКИ ИЗ оак © Чтобы баклажаны не горчили, Сыр не 


каждый ломтик посолитей 
З небольших баклажана Каждый бак- подождите 30 минут, затем - 
лажаннарезаем сполосните отсоли холодной водо 
вдоль полосками 


духовку на 1 


5-20 минут, 
ается очень вкусно! ? Е” 


«Скатер] 


9 


' Картофель, запеченный с ветчиной и ша добрый с 


реховые» Ё мпиньонами 
а © Вместо 
шампиньонов можно 
Лодмила Федорова с\хЛенсоветовский использовахы 
анкт- Петербург вешенки. Аеслинет 
ТРТТА г свежихгрибов, можно 
ОЕ взять замороженные. 
ком, чтобы РОС. за 


печенныі шампи! 


онами 


Нарезать соломкой лук, шампиньоны спассеровать на 


‚бжар оо м г, шампиньоны растительном масле. Затем добавитьтуда аном мелконаа 
ивнем! 1 лох ук- 50г, мука - резанную ветчину, бульон, мукуи тушить 10- т "ПОТЕ 
‚ ын_2’ (Метана -60 г, Вареный картофель нарезать Км тт, смесьоиз 
ю2, 200 -300г (можно жить на днокастрюли, смазанной маслом, сверху сыром, ку- 
г | го кубика ветчины ишампиньонов. Потом посапате сас при среднем 
курицы), сочками сливочного маслаи запеа не 
ое масло > 30т жаре. При подаче посыпать м прть-самобранвай 6) 2005г 


ко 
Ва, г. Элиста, Калмыкия 


и! 
я та, запеченная в тыкве 


нана о0о. Чена, я 
вО Орке. КОЧ ь ЛОЖКОЙ» с 
адем с 29 пуко капусты, Изтыквы убрать мякОт» о пуступотушите 
олам ые Ица. тонкие стенки: Измельченн зу! 

А Й измельченным 


ковкой, луком 
начинкувтыкв` 


уипоставить В д 


С 


Капуста, тушенная по-домаши, 


у 


Ф Свежую капусту 


можно заменить 
_ № квашеной, но тогда й 
Н.Н.Моховикова, г Минск уксусужене 
Г 1р добавлять. 
Е А вместо томатной 
ит... пасты можно поло- ТА 
0: жить в капусту свежие 
помидоры, порезан- «| 
Капуста - 1 кг, масло топленое - Капусту нарезать со- нэ кубиками Лоа 
3 ст.ложки, морковь - 1 шт., ломкой, добавить топле- кожицу спомидар Каба 
лук - 1 шт., томат-паста - ное масло, немного воды, предварительно Яйцо 
З ст.ложки, мука - 2 ч.ложки, лавровый лист, перециту- Спамитен Паст 
сахар - 2 ст.ложки, говядина (или Шить. Через 20-30 мин. І Зеле 
уже готовый фарш) - 200 г, перемешать стоматной пастой, пассерованной морко: 
рис - З ст.ложки, растительное вью и луком. Затем положить обжаренный мясной фарш! 
масло - 1 ст.ложка, уксус 3%-ный — ОТВарнойриси тушить до готовности, послечего запра" 
- 1 ст.ложка. вить пассерованной мукой, сахаром, солью, уксусоми 


подсолнечным маслом, довести до кипения. З 
Ы 0038 

«Щедрый стол» № 10,2 
Светлана Белюкова, Н.Новгоро 


Солянка " 


200 г свежей капусты, 


Капуступ Я и. Т 
2 ст. ложки кетчупа, (2ст. а лапшой, добавить кетчуп, немного води 


РГ 


’ Кабачок под снегом» 


@ Для этого 
блюдалучше 
брать молодой 


ТАКИ я 
рсанова, г Дзержинсь Нижегородская обл кабачок. В этом 
| случае егоне 


( 0 
РЕ под снегом» ты 


бок 5 


0.2 Кабачок почистить, нарезать Р 
кружочками (если крупный, можно дольками). Обвалять вмуке 


ссолью, во взбитом яйце и обжарить в растительном масле; 
затем уложить на тарелку икаждый слой посыпать мелко по= 


резанным чесноком. 
«Соляночка» №20, 20036 


ить С измельченным луком, в 


1-й слой - мясной фаршобжарите ао 
конце положить мелконарезанный за (безжидкости). 
2-й слой - консервированная О соленые), порез 
3-й слой - маринованные одурцы (м 1 } 
занные кружочками. ком. | Е 
и ое пюре с МОЛО незомиотпра 


4-й слой - картофельн т УЕ 
Сверху можно помазать ометан и 180°-Г отовую Зап 


ть при 
вить в духовкуна 30. мин» выпека 


канкуукрасить зеленью: ‚волшебный горшочек» № 


ренная с сухарями Да > 


ААА АШУ 


Т.К.Акатышева, Н.Новгород 


Цветная капуста, жаренная с сухарями 


На 1 кг капусты: Цветную капусту сварить, разобрать на небольшие соцве: 

150 г сливочного масла, тия и обжарить на сковороде со сливочным маслом. Пери 

треть стакана молотых подачей на стол капусту обсыпать поджареннымив мас 

сухарей, соль. сухарями, встряхнуть, чтобы все перемешалось. 
Простенько и со вкусом! 


«Щедрый стол» № 12,2003 
И.В.Лебедева с. Вишневое, Оренбургская обл. 


Овощи по-французски 


а: 
Ў 
150г консервированной 
_ кукурузы, 1 банка 


Цветную капусту разделите на соцветия, морковьна ле 


те соломкой. В подогретом сливочном и растительном 
обжарьте капусту, морковь, фасоль, добавьте кукур: 
те 15 минут. Затем 


всыпьте горошек, влейте сливки те, 
те минут пять. Заправьте солью, сахаром, перцем-У, 3 
зеленью. $ 


1и 


патиссона, 
Б А гмясного фарша, 
ечки, 
И репчатого 
| ма Гтучокпетрушки, 
э 9 | айдо, 1 банка 
ч.8 майонеза - 250 г. 


Небольшие патиссоны к 
разрезать пополам. По- ШЕ: 
ность каждой половины посоли 
(ИЧТОбЫ Она, самое главное бы; 
жобыть побольше репчатог: лука 1ТЬЯ 
|. 10итьгречку слоемтолшино! 

посыпать зеленью. Поставить в разог 
Чтоядействительно как таре) 


у и А = р ри г Удо полуготовно- 
у ь мясной фарш, вкотором дол- 
Ицо для связи. На каждую половинкупатиссона 
угречки положить фарш, обмазать майонезом, 
›вку, запекать до готовности. Патиссоныполу- 
зыложенной на нихедой. 


«Волшебный горшочек» №3, 2005г 


арелочки 


МПИНЬОНЫ Е 


шие сове Б, 
‘лом. Пер ТМ ь 
та в масле 2 ме иНьонов, соль, уксус, 1/2 лимона, аи о и 
| Я Ложки 0, жир.Тесто: 1 яйцо, соль - по вкусу, хита воду акоторуиодо" 
Я Е Тительного масла, 1/3 стакана молока, мука. бави и 
4 4 нуты, затем апае 22 се 
ать стечь воде. 
Е побрызгать лимонный 
сокоми сливочным маслом, 
б акнуть в тестои обжарить 
обман я м количестве жира: 
т в большо ети: 
овь Не ас 
номМ ИТУ 
ноУзуи т, 
УВУ” туи 2 
вки! СЬ 
И укра 
М рн" 
м4 


. 4 Эле 
Зв, ампиньоны, жаре! 
Мая ы. 


С.Мандрусов, 
Н.Новгород 


Макароны 
с ветчиной 
в томате 


Макароны - 80 г, 

ветчина или сардельки - 
30 г, лук репчатый - 15 г, 
томат-пюре - 15 г, грибы 
свежие - 60 гили 
консервированные 
шампиньоны - 40 г, - 
можно грибы сушеные - 
15 г, маргарин 
сливочный - 10 г, зелень 
петрушки - З г. 


с И 


Нежирную ветчину или очищенные от кожицы сардель 

ки нарезать соломкой и слегка обжарить, добавитьпас- 

Ф А можно отварить крупные серованный лук, отваренные и нарезанные соломкой суз 
макароны или «ракушки» и шеные или свежие грибы (или консервированные шампи- 
использовать эту начинку как ньоны) и все это поджарить на маргарине до готовности. 
фарш, будет и вкусно, и Добавить томат-пюре, дать прокипеть и смешатьперед 
красиво. А главное - очень подачей с отварными макаронами. При подаченастол 
оригинально. посыпать зеленью. Блюдо можно готовитьи безгрибов: 


«Соляночка» №5, 20057 


{ПИ 


Н.В.Спиридонова, г Кстово, Нижегородская обл. 


«Пельмеши » ® Когда будете 


вымешивать 
т тесто, капнитев | 
3 стакана муки, По вкусу они ничем не отличают- нецошудошу «Ш 
яйцо, 2/3 стакана воды, ся от обычных пельменей, это, так растительного | 
08-1 ч. ложка соли. скажем, «ленивые» пельмени: масла шора 0р 
арш: обычный, Ч Замеситьтестои, плотно закрыв фаршктеси К 
ена 810 полиэтиленовым мешком, дать будетлунше аур 
постоять З0 минут - оно будет осо- прилипать ин м 
Е о эластичным. Тесто разделить вывалитсяи® м ў 
Ән есколько частей, каждую раска- тестаприварк® М і | 
т ь в пласт толщиной не более Ч 
Т мм, намазать тонким слоем фар- | 
б ша, свернуть рулет Й йтеста а | 
иком по длинной стороне. Край теба оду 


щипнуть Руле 
: тики на 
обычные пельмени. резатьнакувочкискотора ар 


МИ, Подать со сметаной, различными 


_ 005 
«Волшебный горшочек м22 


ить 
арт 


1УЧШИЕ РЕЦЕПТЫ 


сардель- 
вить пас- 
›мкой су- 
е шампи- 
ОВНОСТИ. 
ть перед 
2 на стол 
‚грибов: 


і же 7 Творожный пирог 


Творог растереть с маргарином. Добавить сахари Ляйцо.К 
размешанной массе добавить 0,5 ч. ложки соды, погашенной 
Уксусом. Все это замесить 3 стаканами муки. 

Тесто разделить на двечасти: большуючасть раскатать и 
Положить на сковороду, меньшаячастьпойдетнарешеткудля 
верха. Раскатать полоски из теста и сделать решетку. Для 
Начинки взять любое варенье, джем, повидло. Выпекатьвду- 
ховке 25-30 минутпри среднем жаре. 


Пирог всегда получается удачный, хо 
нок формы. 


рошо отстаетот сте- 


г 
«Скатер ть-самобранка” 5 5 9, 200 Е 


х Творожный торт 
УХ ку 


Виктор Крылов, гСосновый Бор, Ленинградская обл 


| о бАчирЕиЮ 
Твор ОИ! 


Для теста: 200 г сливочного Сначала хорошо разотрите 2 желткаи 200г Сливознод = 
масла, 2 желтка, 1 стакан масла. Добавьте стакан сахарного песка, снова все разори 0 В 
сахарного песка, 2 стакана те. К получившейся массе добавьте 2 стакана муки. Всехор Го 
муки. шо смешайте. Тесто для торта готово. м 

Начинка: 2 белка и 1 яйцо, Затем взбейте в пену 2 белка, которые остались от 1р; 
1 стакан песка, 500 г Прибавьте кним еще одно целое яйцои 1 стакан сахаре Ато 
творога, цедра одного песка. Добавьте 500 гтворога. Натрите натерке цедруце Е осо 
лимона. голимона. Все смешайте. На глубокую сковородку положи Пер 

3/4 приготовленногот 


еста. И натесто весь творог. Край Улез № 
имите и поверхтворога по всемукру? | 
аленькихлепешечек изтеста. Поставь М 

ку. Печьторт надо минут 40-45: ШТ 


г 
«Щедрый стол» № 4,2009 


пешки слегка приподн 
уложите штук 10-15 м 
те сковородув духов 


Галина Кузьминская, Санкт-Петербург 


Дачная шарлотка 


Тесто: 1 стакан муки, 


1 стакан сахара, 4 яйца Ве Взбить яйца с мукой и сахаром. Аккуратно вылить ны 
Начинка: любые пт ую масломи посыпанную манкой или сухарями р: 
ягоды, ревень, яблоки. ‚ ^верхуположить 


ягоды или мелко нарезанные ре 


Яблоки. т 
и.Выпе рышкой на небольшом огне 30240. 


ЧЬподк 
Простои вку д 


сно. 


«Скатерть-самобранка» 


П; 
С.Ляндау Н. Новг ород 


зливочног0 Готовые вафельны 
се разотр" 10 М: 1 банка рни. З коржа смочить сиропом, обильно пром 
„. Всехор б г сливочного масла 2 кремом, посыпать немного кокосовой Е аА 
Р ертых вместе с = ‚ = лимона, орехами и по всей поверхности первого К уло: 
сьот2 А кя пропитки соеви а жить кружочки банана (5-7 мм толщиной), кладем 
| сахарно Я 0го сиропа. Кроме /2 стакана второй коржи делаем тоже, чтои спервым, нако- 
того, 1 пакетик нец, кладем наверх третий корж, промазываем 
осовой стружкой, орехами и 


кремом, посыпаем кок 


ел0“ КОКОСОвой 
цедру" те ой стружки 
У положи, Дл Цких орехов, 3.4 ея очищенных 
- Край у Я Украшения: 2 ольших банана; украшаем дольками киви и мандарина: 
сему, : 2 мандарина и 2 киви. «Волшебный горшочек» № й 20060 
а. Пост Татьяна Кл 
15. А х0! во юева, г Полевской, Свердловская обл. 2 
им рост с начинкой 
500 г муки: пачи Ое 
Яйца, 1 ст. л Й = ложкой коньяка (или 
› 1 ст. ло; Муку смешать с яйцами, СТОЛОВОЙ ЛО 4 
20и Рома, жка коньяка рома). Добавить сливочное масло, СОЛЬ, сахари пудру, сме 
Сливо тану. Замешенное тесто олжно быть крутым: 
МНОГО масла, соль КУРАТ или иное полив для начинки вымыт®, оодата кип 
и. рс 
ми полоскам  нетолщебумажно- 


На кончике ножа, 1 с 
5 а 


ком, нарезать узки И 
тон 9 
Тесто раскатывается очень м начинкуи залепить. Вы" 


. голиста. Нарезать к 
курага, лепленные квадратики о 
го цвета. Остывший хворостпо 


Е - 


Пирогсвишней і рина КуЗІ 
сй 
ТТ « 
 Г.В.Позднякова, Б р ВІ ор Д, Ж. 
Пирог с виші р: 
| Е №5 ШЕ Е та 
ч На готовую лепешку т 
В Замесить мягкое эластичное тесто. а Тень 
Для теста: сахар - 50 г, положить вишни без косточек с сахаром иеще Ще м Рт 
сметана - 180 г, мах ром. Края защипнуть и выпечьв духовке до гот т) н 
‚ложки 
мр5 мы 5 среднем жаре. 


Золяночка» № 13, 20080 Кім оца 
«Соляноч 


Ма; 
Хаит 
| но 
Те - оларс МК у За 
С.П.Любченко, п Новокубанск, Краснодарский край чује 
, Я творок: у 
Для теста; 3 яйца, 1 стакан сахара взбить, добавить Готовый корксуз дда рью | на 
100 гмасла сливочного, 200 г сметаны, 0,5 ч. ложки ным кремом, покр 
соды, 100 горехов 


а 
и орех 
‚ добавить 2 ст. ложки какао, 1,5 посыпать измельченным 


ть 
7 я Пореза 
стакана муки или кокосовой стружкой. Пор 3 


Противень Смазать, посы 


р 
м 
пать мукой и выпечь корж. Бембиками чаепития! г М 
Для крема: 150г масла сливочного, 1 пачка творога Приятного очка» 093,200 м 1: 
протереть через сито), чуть больше ке 
0,5 банки сгущенного молока, все это хорошо 
вымешать до однородной массы. А 
Глазурь: 100г. шоколада, и! 
` СТ, ложки молока или воды, 1 чайная ложка сахара и 
50 г сливочного масла растопить. 


о а 


дничные грезы» 


"с вишней 


Д Еа, 2 стакана муки, 
ахара, 100 г толченых 


)( > 
ле ты яйца, 0,5 ч.ложки 
„пать 208 ом Беенной лимонным 
ности ПР 9 ст.ложки жидкого 


р › СОК 1 лимона, 
ҳе 13,2009 Да К Я смазки противня). 
1 сма: 500 гчернослива, 
хута грецких орехов, 
(м» ‘ЛИвочного масла 
0 заменить 1 стаканом 


Сме 
Таны), 50 г сахара. 


2 твор Ю И 11 
азуР ми ЧАВ, 
горба 20 
пор марг, Сливочного масла или 
Шоқ, арина, 150 ггорького 
С бо лада, 4 яйца,350г 
20 ра, 1 пакетик 


\Нильного сахара, 170 г 

Уки, 1 ч.ложка 
Разрыхлителя, 150г 
Размельченных грецких 
Орехов. 


4 а" 


иј Г | 
45 „ина Кузьминская т 


№ 
_ бат 
ож „ терина Кузнецова, Нижний Новгород 


НЕ 770 © Вместо 
Я грецких орехов 
можно добавить в 
крем миндаль или 
фундук. Тоже 
очень вкусно! 


Яйца растереть с сахаром. 
Соду перемешать с соком лимона, добавить меди замесить 
тесто как на оладьи. Форму обильно смазать жиром, тесто раз: 
делить на 4 части, мокрой рукой выложить в формуивыпекать 
в духовке 20 минут. 

Для приготовления кремачернослив залить горячей водой 
ивымачивать не менее 5 час. Затем пропустить черезмясо- 
рубку. Масло или сметану взбить с сахаром, растолочьгрец- 
кие орехи. Чернослив перемешать с орехами и добавить во 
взбитую массу. Хорошо перем ькоржи. Обал- 


денно вкусный торт получается. 
«Скатерть-самоб 


ешать и смазат 


ранка» №2, 2004г 


а водяной бане и 
ать шоколад- 


Слегка растопить масло и шоколад н 
ителеми осторожно 


взбитьяйца с сахароми ванилью. Хоро. 

но-масляную массу.с мукой И разра 

соединить сяйцами: Добавить аут 

И И поста вида ВЕ коричневого цвета: Дать 
минут, п 


танет золотисто- 
пирогу остыть ира №25, 20047 


зрезать на куски: 


«Скатерть- самобранка” 


Ирина Мариненко, г Кропоткин, Краснодарский край НАНИКИТ 


Тесто: 3 яйца, 3 стакана Все компоненты хо 


рошо перемешать и выложить в форму. Пребуется 
муки, 1,5 стакана сахара, Форму смазать м 


аргарином и присыпать мукой. Поставитьв тел 


3/4 стакана сметаны, духовку на 35-40 минутпри температуре 2000. Готовыйкорх еу 
3/4 стакана измельченных разрезать на 2 части, верхнюю часть размять на крошки, ниж но +0 
грецких орехов, сода - нюю покрыть кремом и посыпать 1/3 частью крошек, чуть при: з то ! 
0,5 ч.ложки. давить рукой и опять покрыть кремом, снова посыпать кроі? =" яиц 
Крем: 1 банка сгущенного кой. Верхний слой - крем. Поставить В ХОЛОДИЛЬНИК. ПаК 
молока, 200 г сливочного «Щедрый стол» № 1 20000 уа со 
масла, ваниль, можно прим 
добавить какао 4-5 ч.ложек. итал 
Раиса Городничая, гСлавянск-на-Кубани, Краснодарский край 
Печенье с ар: е 

Е В 
100 гнесоле с у 
арахиса 100 ея 100 гарахиса растереть или смолоть. Взбить сливочНо Ц 

р вочного масло с сахарной пудрой куимол 
Масла, 150 г сахарной тый арахис. Ипо ОИ желтком а МУ м нагреть 
. ложить на 1 „Зате! 

пудры, 150г муки, духовку, из часвхолодильник 


ТИ 

а скатать валики разрезатьегона Зора 

" желто , рижав каждый. Сковородкупомазать марг и- 

"Для Украшения: 4 ст.ложки Я АЕ присыпать мукой. и печеньесне Ол Вы 

ака омежутками, положить накаждое пої ядруарахис2 „8 

ее в течение 15-20 минут. 

а Вый песок высыпатьна широкую тарелку: 
З духовки, ещетеплым обвалятьв сахареи ў Ў 

«Скатерть-самобранка» № я 


‚в форму. 
ставитьв 
зый Корх 
КИ, НИЖ: 
чуть при: 
ть Крош" 


о 1,2004" 


НАНикитина. Н.Новгород 


По 
А 1-1,5 кг яблок 
) алено кислых сортов), 
КЧ кана сахара, 50 г 
оного масла. 
о З яйца, 400г 
те стакан муки, 
ты соды, гашенной 
р или пакет 
ителя для теста). 


Е 
Н.Клевцова, г Челябинск 


Рулет на скорую руку 


1 банка 
2яй сгущенного молока, 
Ица, 1/2 ч. ложки со; 
1 ст. ды, 
сол - ложка уксуса, щепотка 
и, 1 стакан муки, 200г 
а или густого варенья 
без косточек, 1 ст. ложка 
сахарной пудры, 1 ст. ложка 
сливочного масла. 


Пирог 

-пере ертыш 

«В верты 

“Зоспоминаниеол ш 
о. ете»! 


Яблоки помыть, разрезать на4 части, вырезать семенаи 
ь). Выложитьяблокив 


порезать дольками (кожуруне очищат 
сковороду, засыпать сахаром и тушить примерно З0мин.при 
закрытой крышке, иногда помешивая- 

Приготовить тесто: яйца смешать со смет. 
муку, добавить соду. 

Форму для выпечки смазать маслом, выложить внее ябло- 
ки, залитьтестом ивыпекать доего зарумяниванияпритем- 
пературе 200-220°. Готовность проверить палочкой: 

Готовый пирогперевернуть на блюдо -яблоки получатся 


сверху. 
Очень вкусно и красиво! 


аной, всыпать 


«Волшебный горшочек» № 1, 2006 


2 а, до- 
влитьвімиску сгущенное молоко, яйца зби РД 
бавить соду, погашенную уксусом, шепа 0 
и снова взбить вилкой или венчиком: 
ронпергаментную бума 
катьнам 
нанеетесто, разровнят». Выпе ть джемом 
о отделяя От бумаги ножом. 


арной пудрой? 
«Соляночка» №9, 2004г. 


Б Зифа Хасанова, г Омск 


Кекс «С 


1 стакан сахара, 1 стакан Все смешать, чтобы тесто было 
сметаны, 100 г маргарина, гуще, чем сметана, и вылить в об- 
3 яйца, щепотка соли, мазанную растительным маслом 
1 ч.ложка соды, 2 стакана сковороду. В тесто добавить 
муки, 1/2 стакана изюма. изюм. Поставить в духовку. Готов- 

ность проверить деревянной па- 

лочкой. Воткнуть палочку в кекс, и 


если она будет сухая, можно вы- 
нимать из духовки, 


«Скатерть-самобранка» №1, 20051 


Марина Шушунова, Нижний Нов ород 
ТР т 


по 
Продукты: 300 г муки, 200г 
‘сливочног 


о масла, 150 г 


Замеситьте 


яи выпекать 10- т, Теплыми обва 
сахарной пудре, ь 10-15 мину 


«Скатерть-самобранка» № 18: 


4 Кекс «Северный» 


4 яә | 


рый совет № 


® Кекс будет 
ароматнее, еслив 
тесто добавить 
цедру от целого 
лимона и щепотку 
ванилина, Изюм В 
тесто добавляйте 
сухой. Аеще лучше 
обваляйте егов 
муке, ауже потом 
вмешайте в тесто: 


= оре“ 
И сто измуки, масла, 100 сахарной пудры! 006) 
Хов, яйца, щепо 


Ь 
тки соли и корицы, Положить в холоди м 
пудры, 150г на 1 час. ска: 
С пусоревов; 9 Нагреть Ко ВКУ до 175°, Тестонарезать ломлиКа ао ) 
Оль, 1/2 ч,ложки атьиз них колбаски и придат мурогалика, ть В. 
на 2 противн ридатьформур: ляр? 


20097 | 


НЛО 


Булочки «Розовый букет» 


‚№ м С есраанвреяь 
0 ое ооо се рем Е 
т у Оч донск, Ростовская обл. 
«р гї 2 
ома а и «Розовый букет» 
ого ? отеста: маргарин - а 
лотку Е Яйца - 5 шт., мука - б амесить тесто мягче, чем на пельмени: Разделитьна4=5 
Юмв 100 Кана, дрожжи свежие астей. Тонко раскатать, смазать маргарином; посыпать са- 
яйте 5 Г, молоко - с харом и маком или корицей, свернуть в рулет Рулет разре- 
лучше 5) Стакана, саха зать на кусочки по 5 см. Одну сторону защипатьи посадитьна 
ОВ доке, 0,5ч В противень, смазанный маслом, на расстоянии друготдруга: 
м Я начинки: 1 ложки соды. Повидубулочки напоминают розочки. Дать расстоятьсяЗ часа: 
то аргарин Е : 150г Накрыть полотенцем, чтобыне подсохли. Выпекать вгорячей 
сто: Саара ма, 1 стакан духовке 20 минут. 

› мак или корица. Булочки получаются, во-первых, изумительно вкусные, во- 
вторых, получается их многои, в-третьих, выпекаются быст- 
ро, прямоперед приходом гостей. 

В к " Скагерть-самобранка” 810, 20050 
‚ “осачев 
ладьи а, с.Чаши, Курганская обл. 
«В 
ор” гмины, з ошачьи ушки» 
й х 
Аильни зара, з сауа ца 100г яйца, сахар, кефир взбиваю 
и гсметаны, 10 кефира, шивают (тесто должно быть 
ми, о Ме пудры 90 Ваа кладываютна горячуюС 
пожи в. мамилин, соль - ме зренье; формукоржиков. Ещегоряч 
Я асло для жарки © вкусу, роны, чтобы придать ФормуУшка 
25 Я куизваренья: Раскладывают олаи 
мешанную С Саха 


дают сметану, С 


Кондратьева Н.А. г Киров 


Блинчики с 


На 250 гмуки - Смешать сырые яйца с солью, сахаром, прибавить 1/2 867 

2,5 стакана молока, З яйца, кана молока, размешать, всыпать муку и вымеситьтесто, а 

1/2 ст.ложки сахара, 1/4 бы не было комков. После этого тесто развести оставшимо 

ч.ложки соли, 1 ст.ложка молоком. А Ма 

топленого масла или Хорошо разогреть Сковороду средней величины, сма 6р 

маргарина для ее маслом, налить ложкой тесто на сковороду, быстропо | 

обжаривания. рачивая ее, чтобы тесто разлилось по всей сковороде ровН 00 
и тонким слоем. Бли 


нчики, подрумянившиеся с одной а К 
ны, снимать ножом, складывать стопкой на доске подрумя вую | 
ной стороной кверхуина каждый блинчик положить столО ва- \ 
ложку творожной, яблочной начинки или столовую ложку “| 
ренья, густого повидла. Блинчики завернутьв виде конверс ГТ 
ка, трубочкии Обжарить собеих стороннасковороде 2, КИМ мик 
лом. При подаче блинчики посыпать сахарной пудрой: аА Зу 
засоби можно приготовить блинчики с мясом. В 
ним надо подать сметану. № 1,2003 


«Соляночка» 


“ 


2%. 


Чебуреки 


теста; 1 кг муки, 

Пе Молока, 2 яйца 
ыы соли, 1 ст.л. › 
ОДС ого уксуса, 2 ст.л 

о масла. | 
а: 700 гмяса, 
по В соль, перец - 

я 5 ст.ложек 
"ЦО для смазки. ЫР 


| ина Должико к О Р ОВС аяобл 
ал в р 
а `.Курганныи О )ЛОВСК и р-н 10) 
| ВСКИИ н, С К 


25 В Чебуреки «Ростовские» ® 
ще 


Мукунасып Й 

айца НШ ЕЕ горкой сделать углубление, влить молоко; 

маа аа у изамесить тесто. Тестудать 20-30 минут 

ана. ОМ месте. Затем тонко раскатать (до2 мм), 

А ИМАНА о кружки величиной с небольшое блюдце. На 

Ино го кружка положить фарш, накрыть его другой 
й кружка и соединитькрая, предварительно смазав 


их Ра сырым яйцом. 

те готовить так: мясо вместе с луком пропуститьчерез 

е рубку. Добавить соль, перец, петрушку: (много), переме- 
ивая, влить 4-5 ст.ложекводы: 


Жарить чебуреки надо в толстостеннойіпосуде вхорошо 


1/2 ста 
то, ЧТО" 
шимся разогретом масле. 
Ъ Кате «Скатерть-самобранка» №8, 20052 
азат? рина Кузнецова, Нижний Н 
) пово ирог «М овгород 
овнЫМ улатка » 
Слегка растопить масло и шоколад на 
водяной банеи взбитьяйцас сахаромива- 
шо смешать шоколадно-мабля- 
ителем и осто- 


яне 1 
Е ову 50 ггорького шоколада, 4 яйца 
«КУ ваг г гсахара, 1 пакетик ванильного 
родит каара, 
20 О гразмельченных грецких о 
ры В. 


0“ 
стор 20 гсливочного масла 
или маргарина, 


нилью. Хоро М 
ную массус мук й иразрыхл 
ить с яйцами: добавить орех 


рожно соедин акр 
хи, выложить тесто на ё 
вить в духовку, разогретую до 180°С. выпе- 
кать 25 минут, пока не станет золотиста 
коричневого цвета. Дать остыть ирг зре 
зать на куски | 
схатерть-самобрі а 88 


< <> 


0,5 л молока, 3 поллитровые банки муки 
(просеянной), 3 яйца, 1 ч.ложка соли, 2 ст.ложки 
песка, быстрые сухие дрожжи - 1 пакетик, 0,5 
стакана растительного масла. 


Яйца взбить в небольшом количестве молока, дрожжи всы- 
пать в муку, все ингредиенты соединить и замеситьтесто. Оно 
должно быть неплотным и нежидким. Покрыть его полотенцем 
и дать расстояться. Поднимается тесто очень быстро. Этим вре- 
менем делаем начинку, подойдет любая: картофель с луком, 
капуста сяйцом. Мы любим картофель с солеными огурцами. 

Начинка: обжариваем лук, картофель варим в мундире, 
очищаем его и проворачиваем в мясорубке. Огурцы тоже про- 
вертываем в мясорубке или мелко режем, затем добавляем к 
луку, вместе с ним обжариваем немного и выкладываем вкар- 
тофель. Все это перемешиваем, досаливаем по вкусу. Тесто 
должно подойти. Разделываем пирожки и начинаем жарить, а 

можно печь. Нам больше жареные нравятся. 


«Волшебный горшочек» №3, 2005г. 


© Очень вкусные ИЗ 

этого теста 

получаются пончики 

- пышные, 
хрустящие, аппетит: 
ные. Тольконе 
забудьте обсыпать. 
их сахарной пудрой: 
А жаритьтакиё 
пончики нужнов — 
кипящем раститель 
ном масле. 


Е ооо мез, 2005г._ ИИА 


58 


яГацко, гВолгоград 


пончики с ливером 


500г кефира, 2 яйца, 
тка соды, щепотка 
соли, немного сахара, 


К: 300 гпеченки 
и500 глегкого. 


лишнему маслу. Подавать со сметаной 


Людмила Митина, гСергач, Нижегородская обл. 


Напустный пирог 
кутреннему чаю 


Т . 
есто: 1 стакан кефира или сметаны, 3 яйца, немного 
‘оды, соль, полпачки сливочного масла, мука. 


Начинка: Т 
Б капус а, соль, несколь 
] ? , П КО ЯИЦ, 50 г сливочного 


зой пирогможно приготовить не только воскресным 
„нои в будний день. 
ану нужно подготовить с вечера. Мелко нашинко- 
тогда она А посолить и отварить. Лучше в молоке, 
оставшуюся учится сочнее и вкуснее. Лишнюю жидкость, 
Несколько осле варки, надо сцедить. Сварить вкрутую 
ночь остави и, порубив их, смешать с готовой капустой. 
Духовкуи итьначинкувхолодильнике, аутром включить 
лии приступить ктесту. 
при зто ДЕЎ стакан кефира или сметаны, взбитьяйца, 
Соды (нега епенно добавляя муку, положить немного 
еной!), соли и покрошить в тесто сливочное 


Масло. Раз 
„Разм 
Оладьи. ешанное тесто должно быть жидким, какна 


В смаз 
анн 
У жиром формувылить половинутестаи пог 


верх осторо 
Ж 
НО выложить всю начинку. На.начинку вылить 


остальноетес 
то 
Вдобавок посып покрошить сверху 50 сливочного масла. 


Через 15-20 ми ВСе этотертым сыром. 
ховку, вы безощи нут после того, какпоставите пиропв'ду= 
нарного искусства ЧНО получите настоящий шедевр кули: 
шим близким просы теперь представьте, как приятно ва- 
сравнимый аромат Патьсяјв тот момент, когдани счемінех 
дом! Ваши дети бу, вежеиспеченного пирога наполнит ваш 
запахдетства. Амуж еспоминать этотзапахвсю жизнь, Как. 
те! Удетносить вас на руках, вот УВИДИ: 


«Скатерть-самобранка» № 


«Скатерть-самобранка» №25, 2004 Е 


Тамара Вронко, 
г.Гродно, Беларусь 


Пирог 
закусочный 
с горбушей 


З луковицы, 3 моркови, 
1 яйцо, 250 мл молока, 
7 ст. ложек муки, 
600-700 г филе горбуши, 
соль. 


Из муки, молокаи яйца за- 
месить жидкое тесто, посо- 
лить по вкусу. Обжарить нара- 

ом масле тертую 
нарезанный 


047-14 
ду 15 минутдо. 


Всем при 
«Скатерть-самобранка», 


Десерты 


«ЛУЧШИЕ РЕЦЕПТЫ» 


МӘНӘ ласа Ы г. 
Яблоки печеные «Сластенки» ) 


Светлана Шляпина, гБерезники, Пермская обл. 


_ Яблоки печеные «Сластенки» 
т 5. 


т 
Яблоки вымыть, обсушить, Остриемножа выр 


цевину со стороны плодоножки конусом (почти на вск 
яблока, 


8095 а 


Сладкое блюдо «Тропиканка» 


В. 
С "Стребкова, ст Суворовская 
ропольскийкрай 


Сладкое блюдо «Тропиканка» 


4 яйца 
пол 
150 гмуки Елакана сахара, Растереть добела 4 яичныхжелтка осахаром, добавить 
бананов, 3 с средних белкии 150 гмуки, все хорошо размешать Бананынарезат» 
кокосовой и кружочками толщиной 2-2,5 см, обмакивать КУСОЧКИ то 
я ченное жидкое тесто и жаритьвофритюредо готовности, поз 
С: остон Ор но (особеннов 


том обвалять в кокосовой стружке. Очень вкус! 
столе. 


горячем виде) и красиво смотрится на 
аы «Соляночка» №22, 20057 


В.Ф.Савче 
7 к 
©, Введенское, Курганская обл. 


«Шоколадные колобки» аа 


Сушки - 1 пакет, с вить масло, 
1 банка, масло сеце И Сушки протеретьнатерке или истода а оси молок 

1 пачка, молоко - ное - сливочное (разогретое), затем добави колобочки 

0,5 стакана, какао - какао и сделать однородную массу: След М 

5 ст. ложек, кокосовая сыпать кокосовой стружкой. 2 

стружка - 1 пакет Поставить в холодильникна 30 МИН 


чаю: 


Анастасия Тайнанова, г. Кирово- 


Торт «15 минут» 


1 упаковка кукурузных 
палочек, 1 пачка 
шоколадного масла, 
200-250 г 


мягкого 
ириса), 2 
столовые 
ложки меда. 


Чепецк, Кировская обл, 


Если неожиданно квам нагрянули гости, по моем 
вы сможете приготовить торт за 15 минут. 


Приготовление: растопить на огне масло, меди ирис 
БЕ одной посуде, высыпатьтуда палочк 


ихорошо перемешать. | 
Выложить горкой на блюдо, МОЖНО 
украсить кокосовой стружкой или цвет. 
ной посыпкой. | 
Также можно сложить массув ПОЛИ- 
этиленовый пакет, сформировать кол. 
баску и убрать в холодильник. Когдаза- 
мерзнет, нарезать как рулет. 
На срезе смотрится очень красиво, 
ина вкус изумительно. 


У рецеп 


«Скатерть-самобранка» №4, 20047 


Елена Кузьмина, Н.Новгород 


шокол: 


Продукты: 20 сухих сладких 
крекеров, 4 ч.ложки 
сливочного масла, 

1 ч.ложка растительного 
масла, 1/3 стакана какао- 
порошка, 1/3 стакана теплой 
воды, 1 пакетик желатина, 
1 банка сгущенного молока, 
30 грастопленного 
шоколада, 350 г мягкого 
нежирного творога, 

1 пакетик ванилина. 


Е:И:Арсеньева г За 


Мусс 


Жидкий мед - З ст. ложки, 
ЛИМОН - 1 шт., толченый 


Фундук - 0,5 стакана, 


‘яичные желтки - 


Де 


Крекеры измельчите в крошку, смешайтес растопленным! Нате 
сливочным маслом, выложитев форму, смазанную раститель- 
ным маслом, изапекайте в духовке 15 минутпри температуре! Де 
180°С. 

Тем временем залейте какао-порошок водой, всыпьте же? Потре 
латин, но не размешивайте. Дайте постоять 10 минут, азатем) Мягко 
поставьте на сильный огонь и подержите З минуты: Добавьте! 300.4 
кполученной смеси сгущенное молоко, растопленный шоко: 


Я 
лад, творог, ванилин ивзбейте до однородной массы: ки 
Вылейте полученную смесь на коржи поставьте в холо- Сакар 
дильник на З часа, чтобы корж застыл. Украсьте взбитыми Терты 
сливками. 


«Скатерть-самобранка» №23, 20047 


волжье, Нижегородская обл. 


«Эльбрус» 


Смешать мед, лимонны 
чества орехов. Желтки, яй 
ленной на водяную б, 

Полученную ма 


й соки половину указанного холии 
ца и сахар взбить вмиске, поста! ). 


= 


Десерт «Зимняя вишня» 


іНЫМ 
гель- 
туре 
= П 
же м. Тебуется: 500 гтворога 
атем о (в тубах) 
вы к "400г замороженных 
(любых), 1 пакетик 
р юго сахара, 
ный песок - п 
ымИ Тый шоколад. арт 
0047 


4 банана, 1 ст. ложка 
какао, 1/2 стакана 
сахара, 

З ст. ложки грецких 
орехов, 100 г мороженого 
или взбитые сливки. 


атал яп Т Н а Е 
Ь И 
е ренко, ижний Новг ород 


Десерт «Зимняя вишня» 


Разделитьтворогна 2 части: 
однучасть смешать просто с са- 
харом и ванилью, другую - сяго- 
дами, тоже добавив, если надо, 
сахара и оставшуюся ваниль. 
Выкладывать десерт слоями: 
ягоды, белый творог, розовый 
творог Сверхуукрасить остав- 
шимисяягодами итертым шоко- 
ладом. 


«Волшебный горшочек» № 1, 2006г. 


В.С.Журановская, П. Сухоногово, 


Десерт «Лакомство 


Смешатьк 
ра. Очистить 
валять КУСОЧКИ 


крытьвз 


Костромская облі 


обезьян» 


женым (пло! 


® Этотдесерт 
можно сделать ииз 
обыкновенного 
творога, нотогда 
его надо протереть 
и разбавить 
молоком до консис- 
тенции густой 
сметаны. Аеще 
между слоями 
творогаи вишни 
можно положить 
слой обычного 
измельченного 
печенья. 
Десерт обязательно 
ВЫЛОЖИТЬ СЛОЯМИВ 
прозрачные креман- 
ки. Очень красиво, 
изысканнои совсем 


несложно. 


акаос 1/2 ста 


л 07) от) (а) 0 С с, / 
РИ 0909р, 


ЗНАМЕНИТЫЕ 
ОРЕЯ5и2 А 
тт 


СХЕ ПТЛОРИ2М 


___ ПУХОВЫЕ . 
ПЛАТКИ (шали) ПАУТИНКИ ПАЛАНТИНЫ 
(се (белые, серые, (белые, серые, 
Е рые, У темно-серые; темно-серые; 
б, МНО-серые, — квадрат стороной длина 130-160 см, 
ква Тасо опорной 20-160 см; шир. 50см; 


М; 1000, 1300, 420, 570). 
1200, 1800, 2200, 1 0б 2000 


6 , 
2600, 3300 руб.) 2500, 3200 руб.) 


, Высылаем бесплатный 


скидка, начи 


00 с 3 мотков) 


750, 1000, 
1300, 1600 руб.) 


провождающей 
заказным письмо 


< | $ 

Ни ккакой болез- ФЕЯ награждено дипломом и золотой меда-| | 
ни мы не относим- лью на международной выставке “Эврика” в 
ся столь пренебре- Брюсселе. 
жительно, как к на- Недавно завод приступил к выпуску но- 
сморку. Зачем его вой модификации этого устройства, которое 
лечить, если и без называется ФЕЯ УТЛ-01 - современный ди: 

того как минимум зайн, удобное переключение режимов, креп: : 
неделя жизни с ление. Все это обеспечивает дополнительные Е 
платком у носа ; удобства при пользовании, | 

обеспечена? Особенно любят ФЕЮ дети. Лечение они" 
: Только не все рас- воспринимают как игру и удовольствие. АП: а... 
суждающие подобным парат настолько безопасен, что позволяет | 
образом знают, что, по статистике, именно проводить процедуры и лежа в постели, Й 
они становятся постоянными пациентами лор- даже делая уроки. 
врачей, потому что переходят в разряд хро- 
ников. 

Слизистая носа - идеальная по темпера- 
пуре и влажности среда для размножения 
зловредных вирусов. Перекрыть ворота ин- 
фекции под силу теплу. И вот как бы сам фи- 
зиотерапевтический кабинет приходит к лю- 
ДЯМ, только в изящном, миниатюрном виде. 
Ученые медики и инженеры создали неболь- 
шую грелку из медицинского пластиката, уни- 

ость которой в том, что она обеспечи- 
‘глубокий постоянный по температуре 

ный прогрев. 
чит ринит, риносинусит, тон- 
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Фронтит, перешедшие в хро. ааті 
п т7п @е[атей.сот 
иство теплолечения & ими, атедсот” (1 ) 


Лучши 
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Салат«Березка» " 


Людмила Митина, гСергач Нижегородской обл. 


Салат «Б 


300 г отварной курицы, З яйца, 100 г чернослива, 300 г шампиньонов, 2 луковицы 


Шампиньоны обжарить с репчатым луком. Чернослив распарить, нарезать соломкой. От- 
ное куриное мясо нарезать соломкой. Яйца натереть на крупной терке. Свежие огурцы 


вар 
мелко нарезать соломкой. Уложить в салатник слоями, каждый слой промазать майонезом 


1-й слой - чернослив, 

2-й слой - грибы с луком, 

3-й слой - куриное мясо, 

4-й слой - яйца, 

5-й слой - огурцы. 

Сверху залить майонезом, украсить зеленью. Салаточень калорийный: 
«Скатерть-самобранка» №24, 2003г. 


СТАУ 


КЕИ 1. ЕТТТ 
Ирина Митрохина, г. Владимир 


Салат «Неожиданная встреча» 


Тунец в собственном соку - Тунецотделить откосточек, размять вилкой. Рис Сварить: 
1 банка, бананы - 2 шт. Бананы порезать мелкими кубками. С помидоров снятькожи: 
(средних), рис по вкусу, цу, предварительно ошпарив ихкипятком, также порезатьку- 
помидоры (средние) - 2 шт. биками. 

Соус: майонез - 150 г, Приготовить соус: смешать майонез с горчицейи соком 


2 ст. ложки горчицы, лимона. Смешать все ингредиенты салата, заправить соусом 
сок 1/2 лимона. Скатерть-самобранка № 12 20067 


Светлана Николаева, г Владимир 


Салат «Карнавальный» _ Са 


- 2 шт. 
ея а { шт., Сваку, яблоко, картофель, курагуи черносливнареза ' 200 
свака морков шт. паре аста натореты атерке ЛОВИ ора 
Я арить. Ў - 
курага - 5 шт., ты > ЕЕ" 88 соединить, добавить грецкие 02° сель 
3 шт. , лук - 1 шт., яблоко, ‚ зеле 
чеснок - 1-2 зубчика, “Волшебный горшочек» №6, 200081 пере 


грецкие орехи, майонез. 


Марина Сметанина г Ростов-на-Дону 


Салат «Красное море» 


Крабовые палочки - Крабовые палочки нарезать тонкой длинной соломкой 


1 упаковка (маленькая), (не кубиками), добавить мелко нарезанные помидоры, соль, 
помидоры - 2 шт., чеснок - перец, измельченный чеснок. Все перемешать, заправить 
1-2 зубчика, сыр - 50-100 г, майонезом. Сверху салатпосыпать тертым сыром и зеленью 
соль, перец, майонез, петрушки и укропа. 

зелень. 


«Скатерть-самобранка» № 13, 2006. 


Л.П. Меркулова, г Саранск 


Салат яблочно-ореховый 


200 гяблок, 150 ггрецких Яблоки очистить от кожуры и семян, нарезать кубиками. 
орехов, 100 гкорня Порезать сельдерей. Грецкие орехи очистить, ошпарить и 
сельдерея, майонез, мелко изрубить. Приготовленные ингредиенты смешать, по 
зеленый салат, соль, вкусу добавитьсоль, перец и заправить майонезом. Готовый 
перец. салат можно украсить листьями зеленого салата. 


«Волшебный горшочек» №8, 2006г. 


рованные ветчиной 


Надежда Ибишова, ст Динская Краснодарского края 


) Яйца, фаршированные вет: 


Яйцо - 4 шт., ветчина - 100 г, Крутые яйца разрезать вдоль на две части. Желтки вынуъ: 
сыр и сметана - по 40-50 г, Ве 


тчину вместе с сыром и желтками пропустить черезмяс- 
майонез - 100 г, соль, перец 


рубкуили потереть нате 
черный молотый, зелень. массу тщательно расте 


половинки белка. 


Уложить их фаршем кверху на плоскую тарелку, украси? 


ломтиками помидора или красного маринованного пері, 
зеленью и залить майонезом. 


ПИТЕР 


РА, 


рке. Добавив сметану, сольи п 
реть. Полученным фаршем наполн 


(я 
«Скатерть-самобранка» №26.208 
Н.М. Орлова, г. Узловая Тульской обл. 


Закуска «Золотистые 


бяиц, 2 ст. ложки раст 
ивочного масла 
ЕЯ молока, 2 зубчика й а. Добавить моло 


НЫЙ чеснок, сметан 
чеснока, 125 г сметаны, Сварить вкрутую ое 
50 гтоматной пасты, ешатьсс , 


А Ы 
2-3 помидора, сушеный полученной 'ром спомо 
тимьян, перец, соль, мука. 


С.Симанова, п. Падва 
Прионежского р-на, 
Карелия 


Помидоры, 
фаршированные 
грибами 


На 10 помидоров: 

500 гсвежих грибов, 

2 луковицы, 2 столовые 
ложки сливочного масла, 

2 сваренных вкрутую яйца, 
4 столовые ложки 
майонеза, зелень петрушки, 
соль, чеснок по вкусу. 


Упомидоров срезать вер- 
хнюю часть, удалить ложкой 
семена и часть мякоти. Све- 
жиебелыегрибы мелко наре- 
зать и тушить с луком в соб- 
ственном соку со сливочным 
маслом, охладить. Сварен- 
ныеяйца нашинковать, сме- 
шать с грибами, добавить 
майонез, мелко нарублен- 
ный чеснок. Наполнить фар- 
шем помидоры, накрыть 
сверху срезанными:«шапоч- 
ками». Помидоры выложить 
на блюдо, украсить зеленью 
и ломтиками свежего огурца. 


«Скатерть-самобранка» № 20), 
2003г, 


О.П. Суворова, г Курган 


е Для приготовления этой „1 
куски можно использовать марино- 
ванные грибы, вкус будет «с кис- 
линкой». 


Помидоры в шубе 


Зкрупных помидора, 
200 гтвердого сыра, 

2 яйца вкрутую, чеснок, 
зелень, специи. 


на 
Помидоры нарезать кружочками, половину выка на 
блюдо, посолить, поперчить, посыпать натертам а: он 
ром ичесноком. Полить майонезом, разровияа ар ЧА 
То жесамое повторитьеще раз. Посыпать зел В 
— базиликом. 
229 «щедрый стол» № 10, 2005г 


5 


м 0___ 


Салат «Грузинский огонек» 


Оксана Зайцева, г Омск 


Салат «Грузинский огонек» 


ясої- 200-300 г, фасоль - 


Мясои картофель отвариваем, остужаем, режем кубика: 
-2 стакана, картофель - ми. Фасоль отварить, остудить. 
-4 клубня, майонез Все сме 


(желательно самый высокий 
процент жирности), соль, 
красный перец - 

1-2 ч.ложки. 


ше, кто любит поострее), заправить майонезом. 0: 
Обожаю этот салат, особенно если еще немного датьп 
стоять ему в холодильнике. 
бт 

«Скатерть-самобранка» № 11,2000 


С.И. Тамбовцева, г Балаганск 


Салат «Загадка» 


300 гкопченой колбасы 


Взбиваемяй ро’ 
К цаи выпекаем изних тонкие блины (сково 
5, ду чуть-чуть смазываем растительным маслом). Колбасуи 
. ‘тонко шинкуем, все пе е маис” 
, меш ляем 
незом —с атготов, р иваем, заправ. 


А 
6 «Щедрый стол» №9; 2002 


шать, посолить, поперчить (можно перца еще боль 


ма 


Оочє 


ка: 
әле: 
10: 


005" 


Светлана Николаева, 
г Владимир 


Салат 
«Мозаика» 


Помидоры - 2 шт., 
крабовые палочки - 

1 упаковка, яйца - 4 шт., 
сыр - 150 г. 


Все компоненты нужно 
уложить слоями, лучшевпро- 
зрачную посуду (красиво). 

1-й слой: свежие поми- 
доры; 

2-й слой: крабовые па- 
лочки (мелко нарезать); 

3-й слой: белки (поте- 
ретьна крупной терке); 

4-й слой: желтки (раз- 
мять вилкой); 

5-й слой: залить все 


майонезом; 


6-й слой: сыр (натереть 
на крупной терке). Вкус 


очень необычен и нежен. 
«Скатерть-самобранка» № 11 


2006г 


Даша Шошина, с. Суморьево Нижегородской обл. 


Салат «Цветок папоротника» 


По 2-3 шт. отварного 
картофеля, моркови, яиц, 
по 50 гмаринованных 

и соленых грибов, 
отварного мяса, 

2 луковицы. 

Для маринада — 

по 1ч. ложке сахарного 
песка и соли. 


|7 


Салатвыкладываем слоями. 


"е, 


урнаар арар ХО ЧЫ 


е Слоены 
ты перед под; : 
стол следует выдер- 
жать час в холодильни- 
ке, чтобы все слои ух 
пели пропитатьс 
ливкой, "178 


1-й слой – картофель, натертый на крупной терке. 
2-й слой – морковь, натертая на крупнойтерке. Ее 
3-й слой — любые маринованные грибы, нарезанные 


ломкой. 


4-й слой — любые соленые грибы, нарезанные соломка 
5-й слой - мясо отварное (подсоленное), нарезан 


ломкой. 


6-й слой – яйца, натертые на мелкой их 

7-й слой – лук маринованный (кольцами). 

Каждый слой смазывается майонезом, кроме а 

Лук маринованный - лук, нарезанный кольцами 0 ЦЕ 
кипятком, добавить сахари соль, оставить наст 


1-1,5часа. 


«Соляночка» № 24, 2004г. 


А.И.Фролова, С.-Петербург 


Куриное заливное оригинальное 


Курица, чеснок - несколько долек (по вкусу), 
орехов, 1 банка (250 г) майонеза, желатин - 
соль - по вкусу. 


Курицуотваритьвнеболышом 
освободить от костей, мякоть на 
сложить в миску. 


1/2 ст. грецких 
1 ст. ложка, 


количестве воды. Когда остынет, 
резать небольшими кусочками 


, 


«Соляночка» №8, 2006г 


готовить празді а 
ный вариант эт0! 
блюда, заменив КУ 


ком свеклы 
клюквы, морко 


кие орехи на цё 
одного лимона 


С.Савватеева, Вязниковский р-н Владимирской обл. Галина Потерина, 


Чесночный сыр 


На 1 кг творога 4 яйца, 1 л молока, 150-200 г сливочного 
масла, 3-4 зубчика чеснока. 


В протертый творог влить молоко, прокипятить 10 минут 
помешивая, затем отжать через марлю. Сливочное масло 
растопить, вбить внего яйца, добавив по вкусу соль, тщатель- 
но перемещать, соединить створогом и снова прокипятить 10 
г Затем массу разложить в формы, добавить растертый чес- 

к, разгладить ложкой и поставить в холодильник. Уже через 
Час сыр готов. 

Совет «Скатерть-самобранка» №23, 2003г. 
профессионала 


о такому же принципу можно сделать сыр 
ею Подойдут мелко порубленные укроп, 
Ба листовая, шпинат. . 
1оздреватый сыр получится, если в него 
есколько капель лимонного сока. 


с.Кривое, Алтайскийкрай 


Салат 


«Вечеринка» 


1 кгкартофеля-фри, 

4 вареные средние 
моркови, 5 яиц, 

300 гжаренной мелкими 
брусочками говядины, 
300 гзеленого горошка, 
300 г соленых огурцов, 

1 свежий огурец, 

150 гзеленого лука, 
2 банки майонеза. 

Все продукты режем тон- 
кой соломкой, добавляем 
мелко нарезанные яйца изе- 
леныйлук. Смешиваем, зап- 
равляем майонезом. 
«Щедрый стол» № 12, 2004 г. 


Салат «Бомбей 


Татьяна Канзычакова, г Красноярск 


Салат «Бомбей» 


С, 
Листовой салат - 1 пучок, Смешать нарезанные лапшой листья салата и нарезанный по 
сладкий перец - 1 шт., соломкой перец, добавить охлажденный рис. Салат посыпа® ни 
отваренный рис - 2 ст. перцем, заправить уксусом, посолить и дать постоять 5 МИНЇЌ ск 
ложки, растительное масло чтобы соль разошлась, и заправить растительным маслом: ‚ М6 
(лучше оливковое) - «Скатерть-самобранка» № 18/20 87 
1,5 ст. ложки, 1 ч. ложка 
яблочного уксуса, перец 
черный молотый. 
С.Береснева, г Б.Камень Приморского края. Све 


Салат «Восток» Со 


3-4 луковицы, 3-4 соленых 


Лук очистить наре: поа 
сола ‚ нарезать полукольцами. Посолить: 6 
огурца, коста ы = ая то залить уксусом, дать промариноваться 20-30 мин: 500 
ва р не Огурцы и колбасу нарезать соломкой изю! 
морковь, 1 ст. ложка © нарезанные компоненты соединить, сверху по свеж 
томата, чеснок, масло приправами. В кипящем ма ° без 
ателье, приправы у быстрой терке, „добавить томат. Этой смесью залить 4ч 
1 чеснок, п й ес : 
т ропущенный черезч 
вкусу мешать и дать настояться, еа 


«Соляночка» ма 


Б Ре е7) зуя аео 


Галина Козюпа, 
г Приморско-Ахтарск 
Краснодарского края А 


Салат ІМ 
«Пикантный», 


На 3-4 огурца: & 
маленькая баночка ` 
маринованных грибов, 

1/2 банки зеленого 


горошка, пучок зелени, ( 
> 
№ 


Салат т 
м 


2 


бы 


масло растительное. 


Огурцы, грибы поре- 
зать соломкой, смешать 
с зеленым горошком и 
зеленью, заправить рас- 
тительным маслом. = 


«Скатерть-самобранка» 
№10, 2006г 


зета сасне саи" 


ө Чтобы сохра- 
нить в салате витамин 
С, нужно сразу же 


ый после его приготовле- 
аъ ния добавить не- 
нут сколько капель ли- 
7 ‚ Монного сока или ук- 
67 суса. ете ? 
(Совет 
профессионала 
ө Чтобы у ее 
та вкус стал бол 
Светлана Суханова, г Оренбург оа, замоне 
Солнечный салат ЕО 
нос, 6 апельсинов, 4 моркови, Нарезать наломтики морковь. 4 разделённых надода 
от гкапусты, 2 горсти апельсина размельчить в миксере, Смешать ИЗЮМ; 
"е изюма (можно заменить массу с морковью. Капустунашинковать, доба овной сме- 
ий, свежим виноградом выложить в салатник. Залить апельсиново-Морк авшиеся2 
я косточек), сью, перемешать. Посыпать салат кунжутом; Сить к 
ну 4 ч. ложки кунжута. апельсина очистить, нарезать кружочками ИУ 
ТА блюдо. 


«Соляночка» №2, 2004 г. 


А Галина Кузьму | 
+ НС 
Салатик «Грушенька» Санкт-Петербург у 


Салатик _ 
«Грушенька» 


На 1 грушу: 
50 гчернослива, 1 ябло 
50 гсыра, сироп, Майоңет 

Очищенные груши (зино 
консервированные) раз 
зают пополам вдоль, Чай 
ложкой удаляют сердцев 
В получившееся углублене 
кладут разрезанный поп 
лам ошпаренныйчерносл 
без косточек, поливают: 
ропом. 

Яблоки и сырнатираютн 
терке, смешивают, заправля. 
ют майонезом и кладутгор 
ками между грушами. 

«Скатерть-самобранка» № 
200: 


‹иснала 


ө 
красно сочетаютс 
бые сыры. С 
дольче-латте, 
блю - замечатель 
мена традиционнь 
рам. 


Н.Смирнова, г Белёв Тульской обл. 


Яйца, фаршированные креветками 


1 пачка мяса креветок 


ево рос ветки свежемороженые неразделанные слегка Г. 
или 400 гкреветок ние 5-16 воздухе и отварить в кипящей соленой воде рені 
аа О 10мин: Изотварныхкреветок выбрать мякоть: ваи 
4 ст. л. майонеза, зелень, И пополам, желтки мелко порубить, сме о 
р б веток. Подготовленным фаршем наполнит® 
ной елены поту ПОЛИТЬ майонезом и посыпать 


«Соляночка» ке 


КИСКЕН 


к. 


Н.Калинычева, г. Ярославль 


Салат «Банановый рай» 


600 г бананов, 200 г сливок, Все почистить, порезать кусочками и смешать со сливками. 
200 гмандаринов. 


«Скатерть-самобранка» № 24, 2003г. 


Г.Б. Муфозалова, с.Азаматово Оренбургской обл, 


Салат «Любимчи 


2 банана, 1 киви, 2 груши, Бананы, киви и груши нарезать кубиками: Перемешать со 
пачка сладкого арахиса, сладким арахисом и заправить йогуртом. Пальчики обли- 
З йогурта, жешы 


«Соляночка» № 6, 2004г 


Л.Н. Лавренова, г Ярцево Смоленскойобл. 
Десертный салат 


ны, яблоки, груши, Апельсины (дольки очистить от кожицы) порезать а | 
или — п0 2 шт., йогурт ми. Яблоки, груши, персики – кубиками. Все омешаці ч | 
тертый сливки — 200 г, вить сахар по вкусу. Из апельсиновой кожурывыре: я) ак 
А шоколад, сахар. ночки, положить в них салат, залить сверру Корер ( 
МКА Х - к асить ягодами, посыпать терты адом, м 
Д0: ами, укр , а р 


з 


кой обл. 
Н.И.Мечикова, гЯрцево Смоленской об 


Салат «Грибная поляна» 


Й ны - 
Кальмары - 500г, 1 большой окорочок, шампиньо 


200 г, 1 большая луковица, зеленый укроп - 


майонез - по вкусу. 


20 г, сыр - 50 г, 


Й ОНОЙ 20- 
Вареные кальмары нарезать Соломко, ое 
чок разобрать на мелкие волокна, реп аты ШУ] Ша 
полукольцамии обжарить. В масле, где жари о ОЕ и 
ритьнарезанные шампиньоны (часть грибов ос 


рашения салата). Все ингредиенты соединить, ПОВ 
роп, тертый сыр и заправить майонезом. Салатукраси ВО: 
точками укропа и шляпками изгрибов. Выглядит салат, 


«грибная поляна». 


Соляночка» №9, 2006 


Елена Багмет, 
ст Атаманская Краснодарского края 


Закуска «Птичка» 


реза, сверните его 
бы получилась бук 


Кисточки из зелен 
Нарежьте белу 


ками, положите вхолодн 
воду на 30 минут, пока 
не завьются. 


200 гптичьих потрохов (сердце, печень, желудок), 

1 средняя луковица, 1 ст. ложка сыра, 2 яйца, 1-2 ст.ложки 
томатной пасты (кетчупа), 1/2 стакана сметаны, сливочное 
масло или маргарин для обжарки, соль, перец. 


Потроха промыть, нарезать мелкими ку- 
биками, обжарить слуком, посолить, попер- 
чить. Добавить тертый сыр, измельченные 


вареные яйца, томатную пасту, 
прокипятить. 


Выложитьвсев 
(сковороду) илип 


сметану и 


смазанную маслом форму 
орционные формочки. За- 
ымс1-2 стложками 


«Скатерть-самобранка» 


№13,2006г 
Л.Н.Смирнова, с, Се 
с ‚Селезн 
Алтайского края’ сво 


Пикантные канапе 


200 г соленых крекеров, 100г мягкого 
(лучше домашнего) сыра, 50 г грецких 
орехов, 50 г винограда. 


Крекеры смазать толстым слое 
ВЯ мм 
сыра, сверхунакаждый положить пог ОО 
ке грецкого орехаи по 2 половинки САА 
да(косточки удалить). ра- 


«Соляночка» № 9,2006 г 


получился тонкий завит 


заложенным платежом 
зделия оренбургской 
абрики пуховых платков 


Паутинки: 160 х 160 см - Я 120% 
120 см - 850 см - 1300 руб 


руб., 100 х 100 см -1650руб. 
(цвета - белый, серый, голубой, сиреневый) 
ы: 160 х 70 см - 900 руб 


али с ки 
(цвета - 6 


Ужские: 46-58 р. - 12 
елый) 


Ужские: 46-58 р. - 10 
белый т" 


0р :5 


ў 


3 ) ок) 
с а, 1-2 ст.ложки 
у 


е 
стакана сметаны, СЛИВОЧНО 


для обжарки, соль, перец. 
ъ, нарезать мелкими и 
луком, посолить, попер 
гый сыр, измельченные 
атную пасту, сметану и 


азанную маслом форму 
ионные формочки. За- 
21-2 стложками смета- 


7 а На Куски „ЛУ 


и Дли а 
Один край н Ной Во, 


аре 


е 
водуна 30 мин 
не завьются. 


а 
Завиток из сы я 


Е Усок 
гзердых сортов. Овоц бура 
ку поставьте по 


Ө 
кускуиведите по н 


получился то 


у 
р. р Ч 
Ннкий Завит оО 


сыпать тертым сыром и 
ересушить! Подавать, 
Скахороша как вгоря- Ор 
виде, . р осневый) 
8нОбранкаь № 13, 2005 р (цвет. емно й) 12 о 600 
, -серый о 
ыо руб. (цве. белы) ЫЙ) 120 х 120 см - 610% 
Косынки 
Канапе 
| 100, мягкого 
3, 50 г кие 
ГРецких Й 
Тым е 
торни О 38р. - тодору 
вики вр ОВИн 206: 137 х 205 
а Ногра вм ке руб, См - 2100 руб. = 
Оно. Чета. ый, го 200 Граммов Е 
360047 ог 7200 руб, ЗИ - 
—ренб 


З.В.Юду 


Морковь .. 
2 стакан: 
ложки, мол 
Соль и сах: 
ложке. 


Первые блюда 


| 
| 


«ЛУЧШИЕ РЕЦЕПТЫ» 


чер 


Оранжевый суп-пюре 


З.В.Юдина, г. Ульяновск 


Оранжевый суп-пюре 


КИМИ ЛОМТИ- | 
езатьтон и. 
4 Очищенную и промытую м мара воды, доба 
ВЕ вкастрюлю, в Асси 
| Стакана, масло -Зст. Ками, та и 10 минут. После это ета слабо м 
ло) сахар к, т 5 стаканами воды, накрыть Я отваром протереть 
ар пото. огне 40-50 минут. Затем вместе с К 
8 иса отложить. кусупо со, и 
| сито. 2 ст. ложкир горячим молоком и по ае сваренны ' 
| Пюре развести о | 
А итьма 
подаче на стол суп заправ и 
рис. К супуподаютгренки. 


«Щедрый отол 


24 7. 2, 
РЈ) 
27 тл 
И 


И.Н.Иванова, г Пустошка Псковской об) 


Суп картофельный с рь 


1 по-домашнему С 


Картофель - 600 г, треска Морковь соломкой варят в подсоленной воде до полугото: На 
или окунь - 250 г, морковь - ности, затем кладут шинкованный лук, картофель, доводят клу 
50 г, петрушка - 15 г, кипения и закладывают рыбу, специи и варят супдо ГОТОВНОСТ! Р 


репчатый лук - 50 г, 


Щедрый стол» №9,2080 сау 
лавровый лист, перец, 


см 
соль. нала с 
& фи 10 А ‹ 
® Чтобы лучше 6" 
‚ Т.М. Тихненко, п. Ключи Омской обл. и бульона, оо а Е 
2 5 5 , ; ТЬВ Я 
Суп грибной с манной крупой легка подте Б 
0,5 кггрибов, 2 ст.ложки | 


ч Шампиньоны нарезать ломтик; б, ить в растите | 
манной крупы, ном масле на слаб амиовжар грибын 
ом огне, за ю (пока 1 
2 картофелины, укроп, будут : закрыв кастрюлю (пок сушенной л 


Ю.Жданова, с.Лесное Алтайского края 


Суп-пюре из клубники 


Наодну порцию: 

клубника - 1 чашка, 
Крахмал - 1 дес. ложка, 
Сахар - 1 ст. ложка, 
Сметана или сливки - 

1 ст. ложка, вода - 300 г. 


Д профессионала 
> і 


стакана). 


Ягоды перебрать, помыть, помять, залить горячей водойй 
варить 5 минут. Остудить и протереть. В полученноепюре 
добавить сахар, воду и довести до кипения. Затем влить раз= 
веденный холодной водой крахмал, дать закипеть и охладить. 
В тарелку положить оставшиеся целые ягоды, влить суп, по- 


ложить сметану или сливки. 
«ИЦедрый стол» № 11,2005 2 


ть 

Нарезанные лук, корень петрушки, ОКО 

10-12 минутс маслом, затем добавить капус едан, о 

тушить до готовности овощей. Отдельно поту оКИНеНИЯ 6 
Молоко соединить впропорции 2:1, довестид 


гня. 
пит, СНЯТЬСО! 
солитьи залить овощи. Как закипит, „Соляночка» \ 13,2006: 


чт озаарвиииинании ^^ оон 22% 
Суп из помидоров с чесноком 


Э.Филиппова, г Перу 
В 


Р 
Гб 
Ф 


} 
№ 


ГМП 
ДІ 


ИЗ ПОМИДОров 


СНОКОМ 


На 1 порцию: лук - 1-2 шт 

помидоры - 2-3 шт. 8" 
морковь - 1 шт., рис - 1 т 
ложка, соль, сахар, чеснок. 
по вкусу. 


Слегка поджарьтев мас- 
ле мелко нарезанный репча- 
тый лук. Добавьте кнемупо: 
мидоры и тушите в закрытой 
посуде на слабом огне, Ког- 
да помидоры станут мягки: 
ми, добавьте кним немного. 
пассерованной морковии 
петрушки, положите рис, за- 
лейте бульоном или овощ- 
ным отваром. Посолите, по- 
ложите сахар. Варите минут 
35, пока рис не сварится: 
Протрите все через сито, 
положите в суп чеснок, еще 
раз прокипятите, непрерьв“ 

но помешивая. 
> №20, 
«Скатерть-самобранка: О 


Е.Н.Акимова, С.-Петербург 


Суп «Пикантный» 


400 гкуриных крылышек 

ры оаа , мор кастрюле 3,5 литра варим бульон (30 мин.). Свеклу/ 
аль парез натереть на крупной терке и спассероватьна расти 
- 4 шт., 1 луковица, 2 пере м масле (10 мин.). Картошку и лук нарезать кубикам!! 
аат АМ О Все овощи положить в кипящий бульо? 
нашинкованной капусты минут до конца аА Соленые огурцы добавлять в суп за 
(можно квашеной), 1/2 шт. ‚ азелень и базилик - за 5 минут. оит 
сладкого болгарского перца 2 


= «Соляночка» №18 
(если есть), соль, перец, : 


| 
зелень, сушеный базилик. 8 


Суп «Кр 


3-4 картофелины, 
1 морковь, 100-150 г 
Варено-копченой колбасы 
«Краковской», «Одесской» 
идр.), 1 луковица, 

г плавленого сы 
Соль, перец - по С 


И.Добот, п.Зимовники Ростовской обл, 


Галина Баркалова, Москва. 


ө Нельзя до- 
бавлять в суп воду. 
и соль по частям - 
от этого суп дела- 
ется невкусным. 


Картофель порезать кубиками и запустить в кипящую воду 
(2,5-3 л). Морковь, натертую на крупной терке, обжаритьс 
порезанными кубиками колбасой и луковицей. Когда карто- 
фель будет почти готов, положить зажарку и нарезанный 
плавленый сыр. 

Посолить, поперчить, дать супу покипеть, чтобы сыр весь 
расплавился. Теперь можно добавить зелень. 
«Волшебныйгоршочек» №5, 20067 


Мясная солянка 


800г говядины, 150г 


тины, 150 г курятины, 
и г ветчины, 2 сосиски 
А Орковь, корень , 
1 1 луковица 
ь ст.л. муки, 2 соленых 
рел 0-12 оливок, 

авро ан Густой сметаны, 
соль. Ил 


= Ист, перец, 


ІМ листоми 
Сваритьбульон изімясас кореньями, Лавра блод. 
черным перцем. Мясо вынутьи использова дтн СКИ очень 
Курицунарубить на мелкие кусочки, ав сливочном масле с 
мелко нарезать и положить в бульон: ном ивлитьвкаст- 
мукой обжарить луковицу, развести буль щенные огурцыи 
рюлю с солянкой. Затем положить пилу варить 10-15 
оливки. Довести до кипения, убавить ота аата сметану. 
минут. За 2 минуты до окончанияваркид 


«Соляночка» № 24:20040 


19 


т 


Ольга Звягина, п. Пурпе Тюменской обл 


Суп «Луковый» 


1,5лк 
а а а д, 
400г любой птицы Залейте птицухолодной водой и варите до готовности. Н 
домашней, 4 луковицы, ск 


- 200ги 
овороде растопите сливочное масло иобжарьтелукдо 30 мяса, ; 
2 ст.ложки сливочного лотистого цвета. Добавьте 1 ст.ложку муки и тоже обжары муки, Г 
А к ее, постоянно помешивая. 4 г 
Оа) аму ти. Положите в бульон за несколько минут до готово 2 яйца 
соль, зелень сельдерея ровый лист, посолите (лавровый лист долгонедержи ой 
и петрушки. немного погодя вытащите). Подайте к столу стертым 
рубленной зеленью 


сельдерея и петрушки. 


Г 
«Скатерть-самобранка» №10, 2008 
А.А.Бурочкина, г Сызрань Самарской обл. 


т А Мк. 
Суп луковый со СВИНИНоОЙ · Б 


ан (УП 
400 г мяса (лучше свинины), Нарезать мясо небольшими кусочками, залить водой," 
-5 шт. картофеля, ставить 


варить. Когда мясо сварится, положить в кастрюл Над по, 
5-6 крупных луковицы, нарезанный картофель Пока картофель варится, обжар ег ЧУКкин т 
1ст. ложка муки, сливочное ДО мягкости мелко порезанный лук. Затем добавитьв нёс } Лука. п 
масло, лавровый лист, соль. мукуихорошо размешать. Переложить аккуратно лукс мук У Масло о 
8 кастрюлю, перемешать д бавить лавровый лист ПОСОЛ 1 бу,А 
дать прокипеть2-3 минуты. Супготов. пуль 
Ожно добави 


20 


Бульони: 
і 


онала 


Чтобы бульон не 
<! помутнел, варите его на 
слабом огне; 


о Обжаренные шари- 
ки из теста можно неко- 


торое время хранить в 
Т.Н.Хисамутдинова, с Озерки Оренбу 


ургской обл. Морозилке, разогревая 

Буль и непосредственно перед 
УЛЬОН ЦР 

1.9 лкуриного бульона, 


подачей на стол, 
М 
СТИ у 200 гизмельченного белого 
укд0 Мяса, 225 гпщ 


Приготовьте куриный бульон и доведите его до кипения. В 
миске соедините соль и муку. Добавьте растопленное масло, 


ры еничной яйца и сливки. Замесите мягкое липкое тесто. Растопите сли- 

бжа р 0,5 ст. ложки соли, вочное масло в сковороде столстым дном. Смочитевводер и 
нм 1 сливочного масла, и сформуйте маленькие шарики изтеста. Кладите шаис 
сте Ча, 150 мл сливок. сковороду сразу, как вы их скатаете, периодическис Зал“ 
тев р руки, чтобы к ним не прилипалотесто: обжаривайте до 
мо® тистого цвета в течение 5 минут, постоянно фе по 
и Обсушите шарики на бумажных полотенцахир иное мясо, 

‚10,2 тарелкам, добавьте мелко порезанное бе кув 

Бубнова г Ш налейте бульон и сразу подавайте на Е а 20060 

= елеховіуркутской обл гай 


ОЁ 4 орции. ьвмолокедо 

осто хк ни, 0, 1 Ір иса, 200г Цуккини очистить, тонко порезатьи пода Па кольца, об- 

б ВН маст Орен, Растит, ха, 200г мягкости, слить молоко. Порезать лур Добавить 

пу ий Ш Обжари ельное жарить на растительном масле (лучше ол ут 

ко 1 бульона, ния, бульон, рис, цуккини и тушитьвсе20 Ми ть зеленью. 
еленого лу ВОК При подаче добавить сливки и посып № 10,2057 


«Щедрыйстол” 


Маркос фон Ринг 


Медиум, астролог 

аркос фон Ринг убежден: людям, 
Мен разгадать загадку 
«Золотого Квадрата», может неожиданно 
повезти в ближайшее время, кроме того, они, 
возможно, получат шанс выиграть более 
100 000 рублей до конца месяца! 


Вот что вы должны сделать, чтобы 
попытаться разгадать эту загадку... 


АОДТЯТИТИТЬТИ 5 Возьмите карандаш 
УЧЦИЧШІПІРТИТ 0 Ра 
и найдите в «Золотом 


КРЛ Ч А10! 
у ИОН Квадрате» 10 «магичес- 
ких» слов, указанных 
справа. Буквы могут 
располагаться по гори- 
зонтали, вертикали или 
диагонали. Найдя слово, обведите его 
карандашом (см. пример). 


Вот что вам нужно будет сделать потом 
Если вам удастся найти 10 «магических» 
слов, заполните Специальный Купон 
И вышлите как можно скорее (сегодня 


Кто такой Маркос фон Ринг? 


Е 


будущее. Он знает, как распознать 
ся удача, и как. 


Возможно ли, что, подобно господину Бенджамину д 


вы также разгадаете загад 
«Золотого Квадрата) 


и сможете получить 117 850 евро 
до конца этого месяца? 


Вот как нужно действовать... Это просто и БЕСПЛАТНО 


вечером, если возможно) Маркосу фон Риму 
по указанному адресу. 

Как только Маркос фон Ринг получит ва 
Купон, он свяжется с вами и укажет чт 
именно вы должны сделать, чтоб 
воспользоваться . этим удивительны 
шансом, который, вероятно, вас ожидает 
в ближайшем будущем, а кроме того, м 
расскажет, что вы должны сделать, чтоб 
У вас была возможность получить зу 
значительную сумму денег... 


Что такое астрология 

и нумерология? 

Астрология и нумерология известны К 
науки, с помощью которых – МОЖ 
с поразительной точностью предсказыва? 
будущее. Благодаря им такой ОПЫТНВЇ 
медиум, как Маркос фон Ринг, может дела? 
точные предсказания будущего человека. (1 


О 


м в 
е 


Ф ш 
е 


также может попытаться определить; ет 56 
только из даты рождения, период УА 
и просчитать благоприятные для игр номе? 6. 
Н 22 
О ` 
Ваши бесплатные подарки" 
(если вы ответите в течение 5 дней) 8. 


ПЕРСОНАЛЬНЫЙ 
ТАЛИСМАН 


Знаменитый талисман Маркоса 004 

Ринга доказал свою эффективной” 

Просто взяв его в руки, МОЖНО, Є 
почувствовать его сияние Ут 

и Удивительное могущество: Поло” 
его в кошелек или в карман. 

и вы сможете заметить результа! 

в течение 48 часов 


1 
4 


8 
= И ответь 7 
|] ў 
ДЕ енно отп аде а | 
7 ау 111539, Москва, р и Ш Я 
х Б. Я Указываю Свои Данные; я Ринга 


Фамилия: 


Имя; 


Е — _ < 
Отчество: Ин 
М 


===> 


Дата рождения: |_| у ү | 


града карову ОРН ЗОО Ар 12797 Мола 


аиати паун ОРНОО Арс М жи 


| 
Число месяц ЕЕ обиты 
'ф Индекс: ТВОИ ВТ у 
он Рину а 1 
рес: 
луҷит Вац | 
кажет, ч 
о +11. СЛОВО-БОНУС Пол: Ом Ож Вос Ономальый Е а | 
ВИтельның Найдите дополнительное решающее 


С ожидает | «магическое» слово из [7] букв, спрятанное 


© того, он || в «Золотом Квадрате», и УДВОЙТЕ свою удачу 
тать, чтобы || исвой выигрыш! 
учить эту | 


Контактные телефоны: 


трет Лары 


дом. а Е | 07 


код города номер телефона 5. 


моб. 181 Ја аа а] ВВ 


Е-та: ВВ 


1. ДЕНЬГИ Я понимаю, что после получения моего 

6 

сот Купона Маркос фон Ринг свяжется со мной 

х мою |9, УДАЧА по почте. Он даст рекомендации, что я 
ывать 

дсказ Д 


должен (должна) сделать для того, и. 
моя жизнь изменилась и чтобы я выиграл 


значительную сумму, которую он предвидит. 


Подпись: 

БЕСПЛАТНО КЕ. 

Разумеется, помощь, которую ра 

сегодня Маркос фон п > 
Поэтому вместе с этим Купон 

лайте денег. 


Если Вашим друзьям. 26 
помощи, снимите копик 
Купона и отдайте и 


али, по и МОГУграсполагаться 
х 8ертикали или по диаго- 


оа Найти все слова, 
Циальный 
И сюрпризу ый Купон. Вас 


зве тоны 
ое Контактные телефоны: = 
= 
ач = 
У дом. 18] КЕС. В | о 
КОД города — Ш | а 


— 
ЕЦ 


Я понимаю, что после получения моего 
Купона Маркос фон Ринг свяжется со мной 
по почте. Он даст рекомендации, что я 
должен (должна) сделать для того, чтобы 
моя жизнь изменилась и чтобы я выиграл(-а) 
значительную сумму, которую он предвидит. 


Подпись: 


БЕСПЛАТНО 
Разумеется, помощь, которую преда 
сегодня Маркос фон Ринг, сае Е 
Поэтому вместе с этим Купоном н 
лайте денег. 


_ Если Вашим друзьям нужен 
_ помощи, снимите копию 
_ Купона и отдайте им 4 


— реф 
= Соби РИ у 


в будни с 7:00 Е 00 
в выходные с 9:00 Е 


жит 
для 
Действительно только, = 


старше : 2006 г. 
а до 31 декабря 

7) тельно выслано 
Предложение действитель > будет 


=== 


---- 
------- 


"ењ ы 


_Я РАЗГАрАБ 2 :7-------. 
«Золото заг, м 


Смотрите 
з Е МОИ ответы Слева! 
медленно отправляю Купон по Е 


111539, Москва 
5 А Я . 
Я указываю свои нар аркоса фон Ринга 


Фамилия: 

Имя: ИШЕ 
Н С й 

Отчество: 
| 

Дата рождения: ||| Го оса а 

число месяц Тод. о 
Индекс: ЕВЕ | ВВ 
Адрес: 


Пол: Ом. Ож. Вес: 0 нормальный @ избыточный 


шающее == 
рятанное Контактные телефоны: = 
ою удачу дом. 18] ЕТ И 0-0 аа — ЕЕ 
моб. 13| В 2 раа а 

Е-тай: ее = 3 

8 


учения моего 
0 МНОЙ 


что Я 


после пол 
он Ринг свяжется с 
рекомендаций, „ 
того, 
елать ДЛЯ 
и чтобы Я выиграла) 
оторую он " 


Я понимаю, что 
Купона Маркос ф 
по почте. Он даст 
должен (должна) сд 
МОЯ ЖИЗНЬ изменилась 


значительную сумму, 


ею еокиоиакккоцтх 


Ие 
У 


Рыбное жаркое 


ТТ 


Н.В.Грисюк, г. Боготол Красноярского края 


1 большая дорбуша или . Свежую рыбу почистить, порезать на З кусочка (6630/0 
скумория, 1-2 лу ый ыихвоста) и уложить на сухую сковороду. СверхУЗаб» ить 
1 морковь, 1 лавровый луком, порезанным колцам Перо О ави? 
лист, 2 горошины перца, равровый лист перец, соль, залить кипяче ой водой до), 
соль по вкусу, ы сковороды. Плотно зақ Я 1 ‚ 
= < рытькры ШИТЬ Й 
250 гмайонеза. Добавить Майонез, тушить еще то готово; А 


офельное пюре. 200! 
“Щедрый стол» № 4, 


Г.М.Лазарева, г Пермь 


Тушеная рыба 


1 кгрыбы (хек, минтай, 


Рыбу почистить, помыть, разрезать пополам. Потушитьна 


=: Бя А сковороде с маслом под крышкой 10 мин. После этого рыбу 
СТ.Л. томатной майонеза, положить в кастрюлю, добавить сметану, майонез, пасту или 
любоў кетчуп, 1 пасты или кетчуп, все перемешать и тушить на среднем огне, изредка 
Луковица у с... редняя перемешивая: Е 
морковь ' "ОЛьШая Луки морковь натереть на крупнойтерке; пожарить дото 
і товности и положить в кастрюлю с рыбой. Все снова пере! 
шатьит не будет мягкой. 
Юлия п ушить, пока рыба не буд ноа: 8.20067 
етрен 


Ко, С. Яготино Алтай 
Ы э тайского края 

ба П0-СиЦиЛИЙски 

ошить. С обеих сторон 


Крупную рыбу очистить и выпотр "их по половинке 
тушки сделать косые надрезы и вложить А5 растительным 
ломтика лимона. Уложить рыбуна смазан ыбуи азложить 
маслом металлическое блюдо, обложить! лук (кольцами), 
вокруг слоями нарезанные овощи: р на ы, нарезанные 
картофель и кабачки (кубиками), свер' Д 
тонкими ломтиками. оми водой 

Посолить, поперчить, полить масл одаютна том 
средне нагретой духовке. На стол рыбуп 
де, на котором она запекалась. 


изапечь в 
же 7 


] сионала | 
’ © Это блюдо можн 


т. 5 приготовить в фоль 
ШЫНА % ге, на противне, ебли 
: ое а нет подходящей по- 


суды. Фольга дает 


эффект, чтои 
КА тот же 
Т.К.Акатышева закрытая крышка 


Карп с хреном и яблоками сковороды, 


- 1 кгкарпа, 1 свекла, Корни хрена и яблоки натереть натерке, добавитьнемно: Минтай 1 
2 яблока, З корня хрена, го нашинкованной свеклы для цвета, соки цедрулимона П хова 
соки цедра 1 лимона, ремешать. Все это уложить в посуду для выпекания, Свер? Сте 2-3 
30 г растительного масла, выложить карпа - очищенного, посоленного и порезанной сохан! Е 
пряности, соль, зелень. на кусочки. Сверху все сбрызнуть лимонным соком, Закр м 0-20, 

крышкой, поставить в духовку на 30-40 минут. Передтем а 2йонез 


т 
подавать к столу, рыбу выложить на большое блюдо, Лор. 
соусом, вкотором она варилась, украсить зеленью: Гарн 
отварной картофель. 0057 
«Щедрый стол» №! 12 


Г.М.Бобрик, г Брест, Республика Беларусь 


«Сыр» из рыбы 


в 
1 средней величины рыба Рыбу разобрать на филе, очистить от костей 08ар ны 
(6689) 1,5 стакана - молоке, добавив сольи луковицу. Остудить, пропустит 
молока, 1 луковица, через мясорубку с мелкой решеткой, добавить СЫР Мать 
3 ст.л. сливочного масла, горчицу, все перемешать. Рыбный сыр готов. Сформир? и 
_ 1/2 стакана натертого › Пикантную массув виде батончика, украсить, ОСТУДИТИ 
на мелкой терке сыра, можно удивлять гостей. дой! 
горчицы, соль... р 


«Щедрый стол” а 


ОДО Мох 
ьв фол 
‘вне, ебли 
ящей по: 
ьга дает 
ект, что" 

крышка 


М.усарова 
їп 
тарк 


П 


Р 


Минтай или хек- 3 шт. 


Морко 
љк- 230 


а (средняя). 1-2 Шт. , 


т., рис - 1 


‘Такан, вода. 130-150-т, 


Сыр - 20) 


200г 
Чайонез, Сол 


Ес Л 


›лиМон, 
Ь, 


Ип 


80, е 
о чешуя Ред чист 


танбы п 
ты Я запа арке ры 
тики са Сково 


ло 


Ырого 


‚Анапа Краснодарского края 


С нее б Кой рыбу окунуть в горячую 
ет сходить легче. 

бы по квартире не распрост- 
Роду с маслом нужно поло- 
очищенного картофеля: 


Рыбу почистить на филе (без косточек), порезка 
ми шириной 2 см. Положить вглубокую формудля запекан 
слоями: 

1-й слой - морковь, порезанная кружочками, 

2-й слой - лук - полукольцами; 

3-й слой - рыба, сбрызнутьлимонным 

4-й слой - лук - полукольцами; оды 

алитьв П 

5-й слой - рис отварной, чуть ПОСОЛИТЬИН 
добавить майонез; х 

бзИјслой и натертайацар а бы явления золотистой 

Поставить в духовку и запекать до 
корочки (примерно 30 минут). „боляночка» 


соком, чуть посолить; 


№ 11,2007 


м 


р 


Л.П.Ткач, Толь, 


Рыбные 
котлетки 
«Белые 
паруса» 


1 кгхека, трески или спи 
минтая, 2 головки тата 
лука, 150 г булки, < 
100 г свиного сала (шпик) 
1 яйцо, 1 ч.л. сахара, ” 
2 ст.л. сливочного масла, 
молотый черный перец, 
соль. 


Рыбу почистить, вымыть, 
отделить филе от костей и 
кожи и пропуститьчерезмясо- 
рубку вместе с луком, размо- 
ченной булкой, шпиком. Фарш 
посолить, посластить, попе 
чить, добавить яйцо, всетщг- 
тельно перемешать, сфори 
вать котлеты, обвалять ихв 
муке, обжарить в маследоо 
разования румяной корочи, 

Подавать со сметаной | ВЧ 
свежими овощами, кар70' не: 


фельным пюре. Ры 


«Щедрый стол» 6:202 


Рыбные котлетки «Белые паруса» _ 


600 г 
Ш 
® Котлеты можно пригот0: 
вить на пару. й 
Т.С.Клюева, г. Полевской Свердловской обл. гак 


Рулетики рыбные «Рыба в танце» Кре 


1 кг овощей (морковь, 


сел Й 

И картофель, Разделанное на куски рыбное филе посыпать солью, у мт 
горош Д рыбного мелко нарезанным луком, свернуть рулетиками иза ед 
филе, 2 яйца, 1 стакан ревянными зубочистками. н! щт А 
молока, 1 луковица, 4 ст.л. (е Положить рулетикина полуготовые овощи, Полит, и | м 
сливочного масла, соль, С месью яиц с молоком), сверху разложить кусочки мас ину их 
черный молотый перец, пазитьвдуховкуитушитъв закрытой посудев течение 0! 
зелень ень Е ть блюдо смелко нарезанной зеленью петруШ 20 


«Щедрый стот № 


ТЬ, ВЫмыу 
эт Костей н 


® Рыба не будет при- 
липать к сковороде, 
если масло посолить 


ЕВ Че 
"терны 
х, г Елец Липецкой обл. ОТ Еи 


№ба под яблочком 


грыбы 
сара о о 1 Яблоко, 1 
2-3 о г Рыбу разделать, поджарить с двухсторон, то 
ка. противень, на каждый кусочек положить смесен В 
сыра, тертого яблока и измельченного чеснока. За 


духовке 10 минут. «Солянонка» № 1,2007 


ГА К 
. оТЮ 
хов, г Комсомол 
ев ьск-на-Амуре 


етки 

= т 
по-китайски 

жить 
Помидоры порезать кругляшами И ЗЕ е 
кругу, порезать так же репчатый лук и астинк 
ный огурец порезать вдоль тонкими. 
поверх лука: 
Креветки отваритьв бул 

шлаг, дать бульону стечь. Вылож 
блюдолимоном и зеленью, по края 


рошком. 


| > ° рыбапо-гречески 
х и 


О.Л.Воронкова, п. Зарево Смоленской обл. 


Рыба по-гречески : 


800 гсвежемороженой Рыб обвалять в подсоленной мукеи 
рыбы, 1-2 луковицы, обжарить. Обжарить лук, порезать вареное яйцо. 
З яйца, 150-200 г сыра, Для заправки чеснок обжарить, добавить помидорыиго- 
майонез. т. = 
ад ложить в глубокую Сковороду слоями: 908 

реЗ котонидора; 1-й - рыба; 2-й - Заправка; 3-й - лук; 4-й - яйцо; 5-й -май: 
} Ь Нез; 6-й - сыр, натертый на терке. 

Поставить в духовку на 20 мин. 


У отделить от костей, 


«Соляночка» №8, 20067 Ир 
Д.Филинова, г.Краснодар | 
317 енные капаси го гал. п | 
гпаренные караси со сметаной КТ 
1 кгкарасей, 2 луковицы, Карасей почистить, не повредив брюшка, выпотрошит®® то 
З яйца, 0,5 стакана Посолитьи поставить на холод на 30 минут. ь- х0, 
НИ Мелко нарезанный лукобжарить. Сварить 2 яйца, измел р 1 Ш 
Чить их, смешать с нарезанным луком и начините карасе”:. Мо 
Збить сырое яйцо, обмакнуть рыбу, запанироватьв сух Мар 
ряхи Обжарить. Когда караси будут готовы, в сковородув? С 
сау и потушить карасей 5-10 минут Готовыхкарасей Май 

а блюдо, политьоб азов итушен 
Усом, посыпать зеленью. г в” 


‚ое 
«Соляночка”№10;2008 


Т енисо ад 
С толого а 


вкуснее!» 


Кальмары - 600 г, 
1.2 луковицы, сливочное 
масло, майонез, соль. 


Кальмары почистить, 
отварить 2-3 минуты в ки- 
пятке, остудить. Нарезать 
кольцами. Жарить в сли- 
вочном масле (или марга- 
рине) не более 5-7 минут, 
посолить. Добавить лук, 
порезанный кольцами, жа- 
рить, пока лукне подрумя- 
Нится. В конце добавляем 
Майонез: Самое главное - 
Кальмары не пережарить. 

“Скатерть самобраңка» №6, 

2006г. 


Мина Андрейчикова, г.Струнино Московской обл. 


альмары «Три поросенка» 


пной тер- 

еть накрУ! 

ши кальмаров, Лукпорезать кубиками, морковь ната Смешать св аза 

50 позн риса; ке, спассеровать вместев сливочном рисом, посолить, 
сивого масла, с нарубленными грибамии отваренн 


Луковица, 1 
морковь, 1 пое ная 


гару чинкой, 
аринованных грибов 


на 
Тушки кальмаров: наполнить А 
н ТЬВ к 
‚соль, — зубочисткой или зашить. Положи езом, накрыть 
масло, ным маслом, сверху смазать ма 
тушить 5 минут. 


Выложитькальмаровна блюдо 
тачки, изгорошин перцасдела па 
«СК 


Р ? 


6 куриных окорочков, 


соком, 250 г острого 
томатного соуса (лучше - 
«Краснодарский»), 

1 большое яблоко, мед, 
кунжут, корица, чеснок 
(1-2 зубчика). 
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} Куриные колбаски «Марго» 
К дв олоор. 


250 г майонеза с лимонным 


с о с 


Валентина Гаврил 
п. Молодежный 
Тульской обл. 


600 гкуриного филе, 

1,5 ст. грецких орехов, 
100 г сливок, 3 ст. ложки 
сливочного масла, 2 яйца, 
зелень, соль по вкусу. 


Мясо два раза пропустить 
через мясорубку, посолить, 
добавить измельченные и 
слегка обжаренные орехи, 
сливочное масло и сливки. 
Все тщательно перемешать 
и сделать колбаски. Смочить 
их во взбитых сырыхяйцахи 
запечь в духовке. Готовые 
колбаски посыпать рубленой 
зеленью. 


«Скатерть-самобранка» №26, 
2003г 


.А.Костенич, г. Трехгорный Челябинской обл. 


Нуриные ножки с яблоком и медом 


Окорочка разрубить пополам, посолить и оставить. ЭТИМ 
временем натереть яблоко на мелкой терке, смешатьс леа 
Ноком, майонезом, соусом. Этой смесью очень густо обмазать 
окорочка, выложить на противень, между ними полить масло 
чуть-чуть. 

Сверху на ножки посыпать слегка корицу, полить тонкой 
струйкой меда, посыпать кунжутом. Выпекать при темпера" 
туре 130°С до готовности, периодически поливая выделяю" 
щимся соком дотех пор, пока нанихне получится поджарио 
тая корочка, 

Подавать картофельным пюре, в которое можно добави?» 
Вареную морковь, натертую на мелкой терке. Перемеша 
посыпать петрушкой. 

№5,20067 


«Соляночка» 


ные орехи, 
ТО И СЛИВКИ, 
еремешать 
ки. Смочить 
рых яйцахи 
е, Готовые : 

ь рубленой ини 
ХАМакарова, г. Жуков Калужской обл | Е 


ка» №26, | 
ран 50037 | 
600 гм Е 
яса кур, яй 

2-3 ст.л, а 01 т Из мяса кур готовят фарш с добавлением яйца и молока. 

ра, сливочное м г Сыр натираютнатерке, смешиваютс размягченным маслом. 

нровочн но асло, Сырную массу завертывают в куриный фарш, формуюте раза 

ухари. Панируют в сухарях и жарят на масле до готовности: 


«Соляночка» № 6;20061 


245 аврилов: 
а, пос. Молодежный УЈ ьской обл. 


„эм УПИЦа с помидорами 


ис: 
5-е Окорочка ашин 
ааа" "юшцы: ные Зелень (базилик), чеснок, переци сольсмешать вка 
масл Ҹсноқа 32У са натереть смесью окорочка и обжарить в масле; ЛЕ ой Снять 

р. па обат: сладкс го ватьи добавить в окорочка, помидоры обдати Е. ный со- 
1 й | априки, а ст.л. кожицу, нарезать кубиками, сладкий перец, на все это 
ипе. нсервированной Тузы ломкой, кукурузу и помидоры добавитьк окорочка огне 
мя 2 Мааа юа, 500г посолить, поперчить и тушить 40 МИНУТНа медленно ани 
кари | 10матного соуса, 1 г за 10 минут до готовности добавить порезанные 

я оа ве а оливки. Блюдо готово. 2005г 
бави растительного масла, 27": р 
ира Ст.л. соли, 1 ч.л. | | 


Людмила 


& Р еа 


Коробкова, г Волгоград 


29 окорочков, 1 апельсин, 1 лимон, 1 ст. молока, 
ль, перец, мука для панировки. 


мох корочка разрезать на порции ина 2 часа залить 
чить а Слить молоко, окорочка посолить, попер- 
аб Запанировать в муке. В глубокой сковороде 
ть со всех сторон до румяной корочки, между 

и куриных окорочков равномерно распреде- 
лить порезанные с кожурой апельсин и лимон, ту- 
шить под крышкой 15 минут. Подать с рисом. 


«Скатерть-самобранка» № 25, 2003г 
|% 

. ыы А 
«Апельсиновая» курочка 


Светлана Николаева, г Владимир 
«Яйца курицу не учат» 


Курица — 500-700 г (лучше Курицу отварить в подсоленной воде практически дого- 
— филе цыпленка), 3 товности. Вынуть, отделить мясо откожи и костей, мелкона- 
зубчика чеснока, 200 г резать (по 30-50 г). Чеснок измельчить и смешать с полови- 
майонеза, 5-7 яиц. ной майонеза, обмазать этой смесью все мясо и сложитьв 
глиняный горшок (если нет, то в небольшую глубокую сково- 
роду). Сверху вылить яйца (не повреждая желтки). Залить 


оставшимся майонезом и запечь в горячей духовке (20°С)при- 
мерно 20 минут. 


«Яйца курицу не учат» г)“. 
«ЕЕ 4 2 о 


Ически дого. 
Өй, Мелкока- 
ать с полови- ( 
О И СЛОЖИТЬВ 

бокую сково- 

тки). Залить Е 
е (2090) при- 


Лобовь Ткач, г Тольятти Самарской обл. 
(винина «Поросячий пай 


(винина - 
о масло Свиную вырезку или корейку нарезать тонкими кусками, 
Ы- 120г 27 ‚ ложки, обжарить с обеих сторон до мягкости. Е. 
ара, молоко уа 60г Грибы (можно использовать замороженны т СА расти: 
ее - 1/2 стакана, только предварительно замоченные) пережари 
чеснок ц, зелень, тельном масле. отивень. 
: Сложить обжаренные куски на сковородуили пр ОВНЯТИ 
Сверху на мясо положить обжаренные грибы, ны 
осторожно залить смешанными с молоком ет =, 
тертым сыром и запечь в духовке до румяной К а 
При подаче на стол выложить аккуратно на л зеленью, 
стья салата, посыпать сверху мелко нарубленно 


смешанной с рубленым чесноком. нка №26, 20037 


ам‹ 


ка» №9,2001 


Скатерть 


М.Б.Соколова, Н.Новгород 


Говядина под соусом из хрена и яблок 


500 ггов е 
2 Пока, Говядину поджарить. Яблоки ОЧИСТИТЬ, п 

ен, уксус, рый ке, смешать стаким же количеством тартеи 
зо льное, уксус, растительное масло, соль, сахар, СЛ 


Масло, соль, саха 
Е на’ р. шать. Положить в соус кусочки поджаренно ли № 
А Е 2 „Дедрый сто 


тьнатер- 


— Свинина сгрибами Ставроп ' 


т В" 


Мясо на! 
ии, лук ме. 
ФТЬ ДО 301 
насмеси р 
СЛИВОЧНОГО 
мукуижари 
Влить пиво 


е Околс 
1 кг свинины, 1-2 луковицы, 


" Свинину нарезать кусочками среднего размера, посолить, 0 
400-500 г добавить перец по вкусу, смешать снарезанным полукольца- | 
консервированных грибов, ми луком. Дать мясу промариноваться 3-4 часа в тепле. За “Скате 
200г сметаны, тем обжарить его На растительном масле до румяной коро! г + 
растительное масло, соль, ки итушить под крышкой почти до готовности (подливаяне 

душистый перец. Много воды). Когда мясо будет почти готово, воду Е 

добавить нарезанные грибы, сметану. Тушить все до полно 
готовности мяса. 


» № 11,2006 
Г.И.Глазкина, с. Ве вропольского ни = мл Г 
Печень по-царски 


1 кг печени, 4 лукови Е й 
5 сырых яиц ЫЕ з со ёчень и лук пропустить через мясорубку, вбитьяйца, 00. 
1 ч.л. соды т" и, 58 ить, Обавить содуи манку. Массу взбить и выпечь из нес 
, Я В адьи. в разъемную Формууложить слой оладьев, ст 
тдельно Оджаренные морковьилук( 
помаза. Сти). Получает 


ъ айонезом и 
в духовку на 15-20 млну 


ЗЮгговядины, 
стл. сливочного масла, 
1 етл, растительного 

і. Сла, 2 луковицы, 

ст.л. муки 

[без горки), 1 стакан 

‘ветлого пива, 0,5 стакана 
мды, 1ч.л. сахара (без 
горки}, тмин, лавровый 

лист, соль, перец. 


“Скатерть-самобранка» №11, 
р 2006г. 
аяне 


Е.Во 
рв Ложанина, г. Снежногорск Мурманскойобл. 


| 7 » 
е В горшочке «Двойная радость 
На Я к 
5 рамна: 8008 На дно каждого горшочка налить по2 ст.л.масла, слой лука! 
4 варен саи (полукольцами), слой картофеля ( кружочками, толщина до 
Са 0 1 см), слой копченой грудинки (кубиками), слой свежих поми- 
доров (кружками, толщина 0,5 см), слое тертой на Крупной 
терке брынзы, сырое яйцо (по самыйверх, яйцо не вз ивать). 
лои подсаливать по вкусу: 
Поставить горшочки в раскаленную духовку, как только 
яйцо сверху будет готово - посыпать зеленью и подавать на 
Стол. Слоивместо соли можноприправлять специями. 


«Щедрый стол»! 


С.Б.Вшивкова, г. Петрозаводск 


Котлеты «Необычные» 


А кг мясного фарша, 
/ \№-500г шампиньонов, 


Уковицы, 2 яйца, соль, 
манка. 


Лук нарезать очень мелко, обжарить в масле, добавить 
нашинкованные грибы, остудить, смешать фаршсяйцами, 
посолить. Если фарш жидковат, добавить немного манки, со- 
единить с луково-грибной массой и хорошо перем 
Сформовать котлетки, обвалятьв сухарях и жарить какобы 
ные котлеты. 


«Волшебный горшочек» №4, 20060 
| О.Н Сорокина, Б.Поляны Ленинградской обл. 


аркое с фрикадельками 


ол МЯбного фарша, 
| оа а, 1 морковь, 


Лук очистить, мелко нашинковать, разделитьна2 ласта 
Морковь очистить и натереть на крупной терке. Часть лук 


Ы а 
растит я, смешать с морковью и обжарить в глубокой сковороде Е: 
Зелень не масло, стительном масле. Мясной фарш смешать со Е 
а Е Й БКИ: 
ль, мозеовы й лист, лука, посолить, поперчить, сформовать фрикадел 
перец. й черный 


вить влукс морковью нарезанный брусочками картофель & 
залить водой, чтобы овощи были слегка видны. Сверху удЕ5 
жить фрикадельки. Довести до кипения иготовитьна ее. 
ном огне20-30 минут. За З минуты до готовности до ази 
зеленьи лавровый лист. Вместо соли можно использов 
бульонные кубикиили приправы. 


«Щедрый стол» № 11, 20058 


ИТЬ 


ии, 


М, 2 
И.Поддуева, г. Соликамск Пермской обл 


Быстрые кс 
Са вареного, 
ого (курица, свинина, 
Ана); 1 большая 
Ца, 4-5 ст.л. вареной 
Течневой каши, 1 сырое 
цо, 20 гмасла 
Мвочного, перец, соль. 


И. 
В.Лебедева, с. Вишневое Оренбургской обл. 


Жареная печень с фруктами 


г печени, 2 луковицы 

2 яблока, 2 апельсина, ' 

ст.л. сливок, мука, жир, 

Сливочное масло, зелень 
ки и укропа, пе 

СЕРУ Укропа, перец, 


ть, положить гречневую кашу, все ^ 
ерец, сольи все хорошо 

жидкой, добавить мясаи 

вмуке и обжарить в мас- 


Луки мясо мелко пореза 
потолочь, добавить яйцо, масло, п 
перемешать. Если масса получилась 
каши. Сформовать котлеты, обвалять 


ле с двух сторон. «Соляночка» №7, 2006г. 


от пленок, нарезать на тонкие ломтики, 
обваляти муко оикшенной сперцем,обкаритьв кипящем жире 
до образования золотистой Ко саала разорретам 
сливочном масле обжарить нашинкованный лук, добавить очи- 
Е, нарезанные дольками яблоки и 
апельсины: Потушить несколько Минут, добавить сливки. 
Обжаренные ломтикипечени выложитьна блюдо, сверху 
положить тушеные Фрукты, посыпать зеленью. Нагарнир - 
картофельное пюре. 


Е.Литвинец, г. Тула 


Плов «1000 и 1 ночь» 


2 банана; 1 киви, Помидоры ошпарить, снять кожицуи мелко порубить. Киви 
ф омидора, 1 кг куриного ананы очистить, нарезать и смешать с помидорами. Мясо 
4 иле (окорочка), курицы нарезать полосками и обжарить на растительном 
_ 1-15 стакана риса, 1 пучок масле. 

ки, растительное Рис перебрать, промыть и добавить к мясу. Сверхувыло- 
жить фруктово-овощной соус, посыпать зеленью петрушки: 
Залить соленым кипятком. Держать на огне до испарения 

воды. Можно добавить специи. 
«Скатерть-самобранка» № 25,2003 


Наталья я 
15 Я 
я Петрова, д.Дмитриево Пучежского района Ивановской обл. 


`ареники «Побалуй себя» 


6 ‘на я 
Начинка; 200 ее. Мясо слуком провернуть через мясорубку, добавитьпе- 
200г Нины, рец, остуженное картофельное пюре иперемешать. Сделать 

> _ вареники, отваритьи подать с соусом. 
Э «Скатерть-самобранка» №7, 2003 


| 2 
а РИ, 
'Э.Каравае рон 
ва, г. 
‚ Кудымкар Пермской об 
КС эл 


К 
‘ртофель, ў 


оттенки ЕВС 


мясом 


поста 
витьв 
Очень С: вкуи выпекатьна СР 
влюбомвиде! рос 
«Скате 


‚Киви 12 картоф 
Мясо | ел 
5 етан ин, 2 ст 
льном то НОГО с акана 
мат оуса Кл 
вылО” ф е, И картофеля очистить, удалив сё М 
1 Фарша: 400 СОЛ через мясорубк , рдцевину. 
ушки, ж овица, 1 гговядины ить. Картофельз у, смешатьсо жаренным луком, по 
рения ра, соль. ст.л. свиног з утятницу, залить с аполнить фаршем, обжарить, ПОЛОЖИТЬ В 
Ба 5 о ховке. метанным соусом стоматом и запечь в'ду= 
2003" аЖенушева 
ампин ‚г. Саратов «Щедрый стол» №6! 20057 
а05 БОНЫ « 
зо кгшам а Л 
пчатый пиньонов: Ь | 
15 Е И оближешь” | 
ч п 
ать лоо ми их пок. Ш мя тщательно вымыт®, отделить ножки отшля 
таш малонеза оов: НЕДЕН вычистить `пожечкой: Мелко порезани и 
2й сортов, ил олне иньонов и репчатый лук? солить И П0 аритьна 
Р? дсопьх аа о масле до т Затем этой начинкой 
дую шля япки шам За ого промазато каж 
п м пиньоноВ, после гы 
пиньоны ИЕ а сверху П0/ итьтер ый сыр: Шау 
итьнасмаз й ма гарином пр тивень, 
анный Ма емо е 20-25 МИНУТ | 
ки оближешь" | 
1 ! 
| 


ртьгС: 


1 кочан капусты. 


Для кляра: 1 яйцо, соль, 
сахар, 0,5 стакана пива, 


мука, 1 ст.л. растительного 


масла. 


Капусту отварить, осту- 
дить, разобрать на мелкие 
кочешки. Приготовить кляр. 
Готовые кочешки окунаем в 
кляр и жарим до красивой 
румяной корочки. 


«Щедрый стол» № 10, 2005г 


Т.Ф.Шинкарук, гФокино Приморского края 


Перец фаршированный 


. сладкого перца. 
емир 200 г ветчины, 
1-2 луковицы, 1 свежий 
огурец, 50-100 г сыра, 
майонез, зелень. 


останется 


воде с добавлением 
молока. 


© Ккляру можно до- 
бавить пряности, 
приправы - перец, 
лук, чеснок, петруш- 
ку, сельдерей. 

® Вместо обычной 
воды в кляр можно до- 
бавить минеральную: 
она делает тесто бо- 
лее рыхлым, ноздре- 
ватым, придает кляру 
воздушность. 


«Соляночка» № 8, 2006 г 


Цветная капуста 
белой, 
если ее отварить в 


пуста 


елой, 0.8 | 
ить в `"аСильева, г Курск 
нием 
аклажаны под шубой 

о до- а 1 средний 

й ба : 2 
ости, 3-4 Луковицы клажан: Баклажаны очистить, нарезать на кружочки 1,5 СМ м 
рец, -4 помидора ина 5 мин. опустить в кипящую воду. Вынуть, ра К 
УШ" Майо ора, соль, против «дый положить кругляшоклука мм 
ру Нез, чеснок. нь, саерхуна каждыйпод слегка посолить, сма- 


шириной 7 ММ, 
р ‚ затем кружок помидора уховке до ЗОЛОТИСТОЙ 


Е зать майонезом и запечь в разогретойд ком. 
чна Е корочки. Охладить и посыпать мелко нарезанным к. | 
Б 5 Я Б «Скатерть-самобранка» ааш а) 
ную: оза, гМайкоп 9 

7 асоль в 
| 
тШ соусе «Золотая» 
няр Т 5 стручковой фасоли, ощи (безлука) сват 
смо Г маргарина, 1 стакан Очищенную фасоль и порезанные ©. ороде растопить 
иле таны, З моркови, зелень РИТ 8 подсоленной воде. В глубокой Скот ностии проце“ 
ипро“ корень петрушки, лук- маргарин, положить сваренные до ПОЛУ" 1 
рш: порей, 1/4 корня сел женные фасольиовощи сыпать муку 
ра лу луковица, 2 ст.л. мудре, Добавить порезанный лук, жарить 10 минУ? бавитьпоре- 
им. на 2ч.л. приправы, перец * и приправу, опять поджарить. Влить СМеТанУ ииком густым, 
АТР т льонный кубик. ре занную зелень, Е ели блюдо бу, сла соус. Ук | 
ли разбавить бульонным кубикомтак, оса 
сить зеленью. №11, 2005г 


«щедрый стол» 


е Это блюдо приобретет более Тонкий 

изысканный вкус, если использовать С 
И то кабачка баклажан, разрезанный пополам 
Ё В фарш можно добавить обжаренные слу. 
ком свежемороженые шампиньоны, 


В.В.Гайдукова, п Ревда > 

Свердловской ‹ ›бл Спец ПАРИКИ 

ея (пр-во Германии) 

при алопеции, химиотерапии 
и др.проблемах волос, 


Исключительные свойства 
спецпариков нового поколения: 
ок, 4-5 средних морковин, |) полная имитация кожи и корней волос 
ст.л. растительного масла, по всей голове; 
‚ 100 гтвердого сыра. - пористая ст 
Кабачок и морковь помыть и почистить, |Вашей коже. Б 
морковь натереть на крупной терке, лук очис- ШО ИАТА ПТН. ЕТОВЕТААТа ИОВ 
тить инарезать мелкими кубиками. Все спас- |8 тее 
Серовать отдельно на растительном масле. Консультациии 
Кабачок нарезать на кругляшки толщиной 2-3 п 
сми разложить на смазанный м по тел; 
(495)!502:5044; 


аслом проти- 
вень. П стые серединки кабачков заполнить 

с 744-7581; 692-3684 

илл. енторай ти 


Реклама, 


1 большой кабач 
2-3 луковицы, 2 
2 ст.л. майонеза 


руктура позволяет дышать 


пассерованным луком и морковью, сверху 
| Смазать майонезом и посыпатьтертым сыром. 
| Поставить в духовкуна 20-25 минут. 
е 


И) 

ЗНАМЕНИТЫЕ пл 

ОРЕЯЕ1РТеКИЕ Иулоги= ПЛ 
ПУХОВЫЕ ПАУТИНКИ 


ПАЛАНТИНЫ 

и 

ПЛАТКИ (шали) (белые, серые, (белые, серые, 

ерые, темные; темные; темные; 
квадрат стороной длина 130-170 СМ, 

120-160 см; шир: 50-70 ‘см; 
1000, 1300; 5707500 
1600, 2000) 1000 
0. 2 7 З я, 


й проспект, 
алатекок 460052, г. Оренбург, "Оренбургский пуха 


зи м 
ивипович, Г. Пер 


ТТЕ 
паи 


агливочного масла ил 


‚#15 стакана измел! 
фабряжА х В, 300 гм ки 
Е 70 порощка, 0,5 ч 
в, > Стақ а молок 
ау ель 


Скидка, начиная 


а! 


“ЛУЧШИЕ РЕЦЕПТЫ» 


КА Есипович, г Пермь 


Г сливочного масла или 
ина, 1 стакан сахара, 
0,5 стакана измельченных 
орехов, 300 г муки, 1 ч.л. 
Ого порошка, 0,5 ч.л. 
› 0,5 стакана молока, 
измельченного горького 

‚ 2-3 банана, сок 
нов, 1 ст.л. коньяка, 


Лазурь: 100 г шоколада, 
Ч.л. коньяка, 1 ст.л. сливочного 


Для украшения: 2 ст.л. 
ых грецких орехов. 


яг- 

Муку смешать с пекарским порошком: Взбитар 6 

ченное сливочное масло, добавить сахар те мо- 

корицу. Полученную смесь соединить с МУК затькружоч- 
локо, замеситьтесто. Бананы очистить, Нарё 


ятеста сма- 
ками, побрызгать лимонным соком. оаа затем ба- 
Зать сливочным маслом, выложитьтре крыть оставшим- 


Наны, побрызгать ихконьяком, сверхупри 
до 180-200°С 


Сятестом, = 
Выпекать в предварительно нагретой стопитьна во- 
0 минут. Охладить. Школа ченной глазу- 
‚ добавить масло и коньяк: ‘иельченными 
ь остывший пирог Украсить 


реха 
ри. аСоляночка» № 11,2006 г 


45 


= 


х 15. 
Ольга Кашаева, г Лукоянов Нижегородской обл. усма 
=" га Пр бав ея аль 0бы 
Горт «Швейцарский» чон К 
Мать м, 
Тесто: 350 г муки, 250 г Соединить все компоненты теста (маргарин не растапли- ка де 
маргарина, щепотка соли, вать), быстро холодными руками все перемешиваем, скаты- гре 
200 г сахара, 1 яйцо. Ваем шар, заворачиваем в пленку и кладем на 1 час вхоло- ля МТ 
дильник., 

: их 19 
от ара 100г На сковороде (без жира) на умеренном огне нагреть сахар тес 
орехов, 200 г сахар ода Д0 золотистого цвета, осторожно помешивая. Добавитьк са: ее 
сливок, 2 ст. ложки . хару рубленые орехи 


Тесто делим на? Части, 1 часть выкладываем на смазан- 
ную жиром Формуи разми 


Т0 Вае 
наем пальцами так, чтобы получи: кота т 
ЛОСЬ дно с бортиками. Затем выкладываём начинкуи сверху к Мом 
снова покрываем тестом. Из оставшегося теста можно выре: терке 
Зать звездочки, елочки, положить наторт. Сверхуторт сма- ка т, 
1 ст. ложки сливок. Выпекать 40 минут На но; 


зать смесью 1 желткаи 
при температуре 40°С. 


«Скатерть-самобранка» № 26, 20031. 


ы. 100: 100 гмаргарина, 
2 (банка сгущенного молока, 
^ үстакан муки, 2 яйца, 
1 чайная ложка соды, 
| погашенной уксусом, 
1:2 столовые ложки какао. 


рем: 500 г сметаны, 
1 стакан сахара. 


‚| Дляоформления: 


100 гшоколада. 


Маргарин растопить, 
влить банку сгущенного мо- 
и лока, размешать. Всыпать 1 
‘стакан муки, 2 яйца, 1 чай- 
ную ложку соды, погашен- 
ной уксусом. Хорошо выме- 
сить, разделить тесто наз 
части. Водну из них поло- 
Жить какао. Выпекать на 
сковороде отдельно каждый 
корж 15-20 минут. (Сково- 
роду смазать маргарином: 
Чтобы корж не подгорел, 
можно сковороду также по- 
сыпать манной крупой.) Ду- 
‘апли- ХОВка должна быть хорошо 
каты" Разогрета. 
Е Для крема: сметану сме- 
Шать с сахаром и хорошо 
сахар. Взбить (на миксере!). Чем 
< ТУще возьмете сметану, тем 
2 Лучше. Все коржи укладыва- 
© ем другна друга и все про- 
Мазываем кремом. Бока 
5 торта тоже обмазываем 
5 кремом. Шоколад натереть 
верх. на теркеи обсыпать верхи 
г бока торта. Поставить торт 
наночь в холодильник. 


ть-самобранка» 
«катера ранка» 


Торт «Черный принц» 


СЎХ 


Любовь Тимофеева, гКраснодар 


Торт «Графские развалины» 


З белка, 1 Стакан сахара. 


Крем: 200-250 г 


сливочного масла, 
молока. 


1 банка сгущенного 


Начинка: чернослив ил 
Испечь безе. 
пенно добавить 


№ 12, 2006г 


Наталья Ко 


Для теста: 3 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан сметаны, 
1 ч. ложка соды, уксус, 1,5 стакана муки, ванилин. 


Для крема: 150 г масла, 1 банка сгущенного молока, 200 г 
чернослива, 1 стакан очищенных грецких орехов. 


Для глазури: 2 ст. ложки сметаны, 2 ч. ложки какао, 3 ст. 
ложки сахара, 50 г сливочного масла. 


Яйцавзбивают с сахаром до образования пышной массы, 
вливают сметану, добавляют соду, погашеннуюуксусом, муку 
щепоткуванилина. Все перемешиваюти выпекаютна против“ 
некоржвтечение 40 минут. 

Крем: масло взбивают со сгущенным молоком, о рИОСИИЕ 
заливаютгорячей водойна 1 час, потом мелко нарезают, оре. 
хи прокаливаютна сковороде. Корж разрезаютна 2 а 
часть смазываюткремом, другой накрываюти сверхупокры- 


ваютглазурью. 
Глазурь: сметанукипятят, добавляя какао, сахар, сливоч- 


ное масло и кипятят до загустения. 
«Скатерть-самобранка» №26, 20031. 


ит —_—= ачаа ——— 


е Для теста лучше 
взять меньшее количество 
муки - 1 стакан, тесто 
получится более легким: 
Если решите при 
приготовлении строго 
следовать рецептуре, 
нужно будет дать торту. 
пропитаться не менее 8 
часов, иначе он будет 
слишком сухим. 


© Чтобы получить 
гладкую поверхность при 
укладывании глазури на 
торт, надо опустить нож в 
горячую воду и быстро 
заглаживать глазурь. 


© Глазурь для тортов. 
можно покраситьвкрасный 
цвет соком из свеклы, в. 
желтый - апельсиновым 
соком: | 


14 


я 
и „кунаковска , 
> 20 снодар 


) ПЕСОЧНЫЙ 
рог ~ 
И Ю-ЭЛЬзасски 


[есочное тесто: 250 г муки, 
125 гсливочного масла, 
ЗОграстительного масла, 
(ль, вода для смачивания 
рук. 
Начинка: 0,5 кг яблок, 
дольки. 
Заливка: 100 г сливок, 
100 гсахара, 2 яйца, 
ЗОгмуки. 


Замесить быстро песоч- 
Ное тесто, затем мокрыми 
руками хорошо его выме- 
Шать. Делать это надо быст- 
ро, чем быстрее - тем лучше 
Получится Тесто. Тесто долж- 
Нополежать под миской 8-12 
Часов. Затем тесто раскатать 
4 уложить в Форму. Сделать 
лучше! портики, сверху уложить 
ичество тики яблок (до верха 

тесто Ормы). Залить смесью из 


; 


СЛИВОК, сахара и муки 

егким. Я 2 < : 
Л при Выпекать в горячей духовке 
строго 40 минут. 

птуре, «Соляночка» № 8, 2006г 
‚ торту. 


Любовь Волкова, сте 


Пирог «Борисо» 


6 ЯИЦ, 1,5 стакана муки, 
1,5 стакана сахара, 
3 › 2 апельсина, 


1 лимон, 100 гкураги, 


ремешать. Фрукты очиститьот КОЖУ ками, все это, 
пюре, 1 апельсин илимон нарезад 

вить втесто ихорошо перемешать. сыпать 8 
Лом, выложить Вада теста, сору мся тестом. Выпе: 
иапельсиновые дольки, прикрыть Пирог посыпать сахарно! 
кать пирог в духовке 30-35 минут. 

пудрой или кокосовой стружкой. 


| 
Я 


Ҹ ў А 
«4 А 


РновкаВоронежскойобл: 


м ав в 
Яйца взбить с сахаром и содой, доб: бананы растереть 


В форму, СМ 


Г.Мочалова, п. Ново-Талицы Ивановской обл. 
Нексики с мармеладом 


1,5 стакана муки, 1 стакан Желтки 
сахара, б яиц, 150 г кубиками 
мармелада. тестом. В 


растереть с сахаром, добавить муку и порезанный 
мармелад. Белки взбить, соединить с остальным 
ыпекать в формочках при 180-200°. 


«Скатерть-самобранка» №23, 20037 


О.В.Приходькина, г Уяр Красноярского края 


Торт с фруктами, желе и творогом 


2 стакана сахара, 3 яйца, Торттрехслойный. Готовим основание - бисквит. 1 стакан 
1 стакан муки, 2 пачки сахара взбить добела сяйцами и добавить муку. Выпекать 20 
творога, 100 г сливочного минут А ў 
а, 2 ст.л. желатина, Второй слой - творожный: твороги стакан сахара расте- 
раки ‚ фрукты из компота. реть со сливочным маслом. Залить теплой водой желатин, 
, 


размешать, поставитьна Огонь, но докипения не доводить, 
остудить и влить втворог Если есть орехи, добавьте в творог. 
Готовую массувылитьна остывший бисквит. 

Сверху украсить торт фруктами из компота и залить желе 
(лучше красного цвета). 


«Соляночка» № 12, 2006 г. 


} 
о ииини ^^ | 


ЕЛ 
| 
С 
39 
ус 


Елена Гончарова, г Липецк 


Печенье «Рогалики» 


Тесто; 500 г творога, 

Ка гмаргарина, 0,5 банки 
пейонеза, 4 стакана 
росеянной муки, 1 ч.л. 


› гашенной в 1 ст.л. 
Уксуса. 


Замесить эластичное тесто, скатать его в шар: Цав А 
делитьна 4 части и каждую часть вновь скатать в шар: арек 
положить на тарелку, накрыть целлофановым паке ас- 
ложить в холодильник, лучше начас. Потом по а Е 
катать каждый из шариков в лепешкутолщиной 0. аа На 
делить лепешкуна сектора - получились треугала еа 
Широкую часть каждого треугольника положить на кому 
сочек яблока, варенье, орешек; изюм, мармелад ита точ, 
что нравится): Сворачивать от широкого концакце т ро- 
но так же поступить с остальным тестом. Сверху. на 
галик обсыпать сахаром. Положить на смазанный про 
и выпекать в разогретой духовке до золотистого И И 

Это печенье япекуи свареньем, искорицей, ася еред 
рогалики получаются просто изумительные, т 


тем, как завернуть рог епждую долькуяблока 
посыпать сахаре аликс яблоком, 


«Скатерть-самобранка» №25, 2005г 


азана М с 


М.Романова, г. Самара 


Печенье «Подковки счастья» 


Изюм и урюкпромыть, дать стечь воде, пропустить через 
мясорубку. Яйца взбить с сахаром и какао, осторожно пере- | 
мешать, добавить изюм, урюк, корицу, муку, все тщательно 
смешать. Готовое тесто выложить в кондитерский мешокс 
гладкой трубочкой, выдавить печенье в виде подковокна лист. 
слегка смазанный жиром, вы 
200°С. 


Мука - 220 г, изюм - 200 г, 
урок. 2001, яйца - 8 шт. 
корица - З г, какао - 150 г, 
сахар - 350 г. 


е2. 


`Творожные розочки і і 


«Скатерть-самобранка» №23, 2003г, 


риша сэ-=ишаШҢ 


О.С.Герасюк, 
г Чулымы 
Новосибирской Обл. 


Творожные 
розочки 


200 гтворога, 200 г 
сливочного масла, 

2 стакана муки, 2 яйца, 
1 ч.л. соды, 0,5 стакана 
сахара. 


Растереть творогс мас- 
лом и добавить 2 желтка, 
соду, муку. Вымеситьтесто, 
поделитьегона 5 колобкови 
убрать на полчаса в моро- 
зильник. Взбить 2 белкасса- 
харом догустой пены. Раска- 
тать каждый колобок в пласт 
толщиной 0,3-0,5 см. Сма- 
зать пласт взбитым безе и 
свернуть рулет, разрезатьего 
на кусочки толщиной 2-3 см. 
Выложить их на смазанный 
маслом противень, выпекать 

до розового цвета. Привы- 
печке изделия увеличивают- 
ся и становятся похожимина 
нежные цветы. 

«Соляночка» № 12, 20061 


Совет 
| професснонал 


75282-25 т 


печь при температуре 180. 


— = ооо 


2 о = 


Юлия Релина г Новосибирск 


Рыбный пирог «Азарт» 


гаа 100 гразмягченного 
>. ргарина, 1/3 стакана 
р жего Молока, 2 ст.л. 

Е етаны (загасить 1 ч.л. 
ты ез горки), 

› СТакана муки. 


Начинка: 

:4 

У луковицы, 

банка рыбных консервов 
Учше сайра). 


3 
иивка: 2 яйца, 2 ст.ложки 


НЫ, 1 ст.ложка муки. 


Тесто замесить и выло- 
жить на сковороду, сделав 
бортики. Приготовить начин- 
ку: лук спассеровать на сли- 
вочном масле, консервы раз- 
мять; положить натесто слой 
лука, слой сайры, слой лукаи 
залить сверху заливкой. 

Пирог ставить в ненагре- 
тую духовку. Выпекать до зо- 
лотистой корочки. 


«Скатерть-самобранка» 
№110, 2006г 


Растереть яйцо и сахар, варенье, 


© Лук для начинки 
можно пассеровать на и 
масле отконсервов, 


ө Когдапирогбудет _ 
готов, не разрезайтеего и 
сразу, дайте отстояться › 
под полотенцем полчаса и 


© 
ное на маргарин 
дуетдобавлять 


ө Чем боль! 


добавить подсолнечное 


итьполовинучая, тщатель- 


масло, соду или разрыхлитель. Вл ить, ВЛИТЬ Оставший- 


но вымесить, добавить муку, ОПЯТЬ ВЕ 


етана. Вылить на ско- 


Ся чай. Тесто должно быть, как густая СМ 
вороду, смазанную маслом. Выпекать на сред! ем жаруокр е: о 


30 минут. 


«Соляночкае №2, 20041: 
Д.14 


Светлана з 
Ы 
г Барнаул Рянова, 


Алтайского края 


Луковый 


французсний 
пирог ( 


Тесто:1 стакан муки 

с горкой, 50 г сливочного 
масла, 3 ст.л. густой 
сметаны. 


Начинка: 0,5 кг репчатого 
лука, 150 г сыра, 3 яйца, 
3 ст.л. сметаны, соль, 
перец. 


Приготовитьтесто, сме- 
шав все его компоненты. 
Форму натереть маслом, 
разложитьтесто, загнувкрая 
бортиками, поставить на 
полчаса в холодильник. 

Лук нарезать полукольца= 
ми и спассеровать до про- 
зрачности, охладить и тоже 
поставить в холодильник. 
Взбить яйца, добавить смета- 
ну, соль, перец, еще раз 

взбить. 

На охлажденную лепешку 
выложить лук, залить взби- 
той смесью и посыпатьтер- 
тым сыром. Выпекать в духов: 
ке при температуре 180- 
200°С около получаса. 


«Скатерть-самобранка” 
№ 12, 2006г 


Е.Генералова, ст Вознесенская Краснодарского края 


Творожный рулет 


На 4 рулета: 500 г творога, Творограстереть с размягченным маргарином, прибавите 


остальные компоненты, замесить крутое тесто, придать ему 

сливочного масла, 1/2 ч.л. — Форму шара, поставить в холодильникна 40 минут. Затем 

соды (растворить в 2 ст.л. разрезать его на 4 части, каждую часть раскатать отдельно, 

кефира), 1-1,5 стакана сверху положить начинку. Закатать рулеты, разложить на сма- 

ть 2 занные противни, испечь и посыпать сахарной пудрой, | 

а тр Е ое варенье или Хола а о 200 
елад по вкусу. 


250 гмаргарина или 


Л 
Ч 


0,5 


Дл 
фи 
пер 


сь 


П; 


25 


1 
пой 


а «ан 


еки «По-каспийски» 
№, — 


8%, 


> — 1 


"ета- Лина Ляндау, Н.Новгород 


5 раз у 6 Е 
оо —е0уреки «По-каспийски» 
те 
взби” 28 теста: 2 стакана муки, Филе любой морской рыбы вместе с луком пропуститьче- 
ь тер” Кема воды, соль. рез мясорубку, посолить, поперчить, добавить для сочности 
27 фарша: 500 немного воды (кипяченой), все перемешать. 
: грыбного 
0780: филе, 2-3 ре соль Из муки, воды и соли замесить тесто, разделить его на ку- 
перец по вкусу 2 с сочки (40 г) и раскатать ихнатонкие кружки. На серединукаж- 
анка” у дого положить рыбный фарш, сложить и защипнуть в виде по- 
2006 Г лумесяца. Жарить в большом количестве растительного мас- 
ла. 


«Волшебный горшочек» № 3.2005г 
Светлана Суханова, г Оренбург 


„„” Печенье медовое 


ем) 2 стакана муки, 100 г 


Сахар растереть сяйцом, добавить размяг 
сахара, 50 г сливочного , Ч 

дате ‚ 50г сметану и мед. Мукусмешать с содой и соль еннов масло, 

но’ Масла, 100 г сметаны, добавить в остальную массу. Сфо постепенно 
елр а" 1 пожка веда БЕ ую массу. Сформовать мелкие 
а СА по 1/4 ли смеси ' 5в6рху посыпать сахаром с корицей. Выпекать 12- т 5 ДИ 
н 00" сахара с корицей. "Скатерть-самобранка» а е) 

; Ў к 

0. 2003 


Любовь Максимкина, гРязань 


М 
Пирожки закусочные 


0,5 кгрыбного или мясного Фарш смешать с мелко порезанным луком, перцем, доба- 
фарша, 1-2 луковицы, вить чуть воды, чтобы было посочнее. Наодном вафельном кор“ 
душистый перец, же разложить равномерно фарш, вторым накрыть. Дать З МИНУ: 
2 вафельных коржа, ты постоятьи нарезать квадратиками примерно 5х5 см, обмак: 
-2-3 яйца, соль, масло для нуть во взбитые подсоленные яйца и обжаритьна масле. 


«Скатерть-самобранка» № 12, 20067 
М.Л.Толинко, Н.Новгород 


Шоколадные тортики в сливочном соусе 


Тесто: 120 г сахара, 100 г Приготовитьтесто. Для этого взбить сливочное маслой 
масла, 50 г яйца сжелтками, затем добавить сахар и муку. 
УКИ, 1 плитка темного Растопить шоколад на водяной бане и, постоянно поме: 
› 3 желтка, 2 яйца. Шшивая, влитьвтесто. формочки смазать сливочным масломи 
со: 1 стакан молока, м Ни тики выпекаются, сделать соус. Молоко довести 
' стакан сливок, 1 плитка докипения, добавить сливки и шоколад (растопленный на 
белого шоколада. ОАО бане) Довести до готовности, помешивая (пример 


но 3-7.минуг). Вынуть тортики Из Формочек и полить сливоч- 


ным соусом. «Соляночка» № 11,20 а 


естно 
похуде | 


Задачу, как не набрать лишний вес, 
И решали при помощи травных чаев. 
|| времен дошли до наших дней. 


Ите поговорим честно о похудении. Ведь 
вуюттысячи различных средств, и многие 


из них действительно помогают сб менно эти вещества способству 


нию аппетита и выведению из организ 
ных кислот и холестерина. Сбор «Не 
фито» действительно хорош. В не 
удивительное сочетание, казалось бы, 
емые травы. «Неполнита-фито» приг 

по строго выдержанной новейшей техноло 


‘растений «Неполнита-фито». Во-первых, он 
помогает справиться с чувством голода, во- 
‚вторых, он помогает выведению из организма 
жирных кислот и холестерина, при этом проис- 
‚ печени, почек, нормали- 
желудочно-кишечного 
лнита-фито» не явля- 
ретвом, поэтому исключаются передо- 

И отравление. «Неполнита-фито» — 


(амый удобный и дешевый 


Заказывайте «Неполнита-фито» 


высушивания и помола трав, для 
применения расфасован в одноразовые фильт 
пакеты и абсолютно безвреден для всех. | 
его применении нет побочных эффектов, 
состоит он из экологически чистых компоне 

Пейте чай «Неполнита-фито», и | 
только не наберете лишний вес, но и приобрете 
те свежесть и бодрость. 

Будьте всегда здоровы и счастливы. 


оставка по Санкт-Петербургу: 
А0 (812) 716-40-24. Беспла 


СП0С06 покупки — это 
Наложенный платеж по 
„Почте. (Стоимость одной 
пачки 155 рублей +7% 


по тел. в г. Орле: (4862) 76-29- 
72, 43-90-02 с 9.00 до 18.00 
по московскому времени, кроме 

воскресенья; или по адресу: -03-82, 
почтовые расходы. Оплата 302028. г. Орел, а/я 75, 623-77-58, 631-03-8 
ри получении на почте. или пое-тай: акайетіа@огеіти. 678-80-17. 
} заявке укажите разборчиво: индекс, адрес, Ф.И.0., количество пачек и Наз 


мендуемый курс от 4 до 8 пачек. Минимальный заказ 3 пачки. Наш сайт 
к. ИП Казакова О.Б. ОГРН 3045752110070. Перед использованием ознакомьтесь с ИНСТУКЦИ 


ВОЛШЕБНЫЙ ГОРШОЧЕК 


Кулинарная газета для тех, 

кто живет от зарплаты до зарплаты, 

епты из самых 
в при самых 


ная достави 0 коса 
5) 755-93-95 (круглосуточно) 
а 5) 725 (495) 692-03-01, 


®Самые простые рец 
доступных продукто 
скромных доходах. икак 

®Сложные ситуации на КУХН® 
с ними справиться: 

Секреты экономной КУХНИ: 


ПРЕССА РОССИИ 
24164 
ПОЧТА РОССИИ 
12259 


РОСПЕЧАТЬ г ТЕ к 
палат А Е Выходит один раз в 2 недели, объем тб страниц формат — 


есерты № 


ЛУЧШИЕ РЕЦЕПТЫ» 


Груши со сливками и орехами 


д | Д 


профессионала 


кусводойи. 2 стл.л ] 
ного сока. 9 


нко, г. Краснодар 
Вера Петре 


Груши со сливками и орехами 


с 6 
Груши очистить откожицыи семян, разрезатьна половин 5 апе 
4 груши, 100 гсливок или ки, отварить в небольшом количестве воды, добавив сахари 
ЕЈ 

ст.ложка лимонную кислоту. Заар 
сметаны: 1 дры, 5-61 рецких ОУК сливки или сметану взбить с сахарной пудрой ‚ до- 
сахарное у бавив половину орехов. Охлажденные груши положить ната- 
орехов. релку, залить взбитыми сливками, сверху посыпать Оставши- 

мися орехами. 


«Скатерть-самобранка» 


№19,20035 


Любовью 


гэ 
«і д антазия» 
Я в: г? аем 
пельсиннарез 
Яблока, 2 груши, 2 банана, Яблоки, груши, очищенные а ае ан 
апельсина, 50 гбелого мелкими кусочками, изюм пром ем вглубокой СЕ 
на- Ма, 50 гтемного изюма, фетке. Все тщательно перемены аа полученную оне 
ли, она еи, 50-60 г, любые, Затем раскладываем по крема ое мороженое, ое 
лимес Сливочное мороженое - фруктов. Сверхукладем Сливо ном сиропом. ВОТИВСӨ, 
евм не 400г, любой сироп. измельченными орехамии поли реБ. 
лимо сертготов! -оть-самобранка» №26, 2003 
«Скатерть-сё 
гледуеї Светлана Суханова, г Оренбург 
2 
ЖН 


етой Апельсиновые корзиночки 


сахарный сироп. 
Е апельсинов, 200 г сахара, 
с 


ВИТЬ тьи 
Изсахараи2 стложекводы придо ИЗ нин 

ин” белков, 2 ст.л. крахмала, Апельсины разрезать на попов не станетпроз ьсиновую 
золоё ри “арная пудра. сварить ее в сахарном сиропе, по и массураз- 
в саха Белки взбить со щепоткой сахан полученную тивне, 

07 Мякоть и крахмал. Взбить все вмес ожитьихна против 
ой, Ола 1 лить в половинки апельсинов. РаЗл т минут Остудить, 

о на рие Крыть лощеной бумагой. Запекать 
ста? 


пать суфле сахарной пудрой. 


М.В.Красовская 
г Рязань Ч 


Шоколадный мусс 


100 г шоколада, 4 яйца, 
веточка мяты. 


Шоколад разломать на 
кусочки и растопитьна ВОДЯ- 
ной бане на медленном огне 
постоянно помешивая, Рас, 
топленную массу снять, пе- 
релить в большую чашуиос- 
тудить. 

4 белка взбитьв крепкую 
пену. Желтки растереть и 
вмешать в шоколад оченьос- 
торожно. Добавить взбитые 
белки и перемешать аккурат- 
но, поворачивая чашупона- 
правлению ксебе. 

Готовую массу вылить в 
форму и убрать вхолодильник 
на 4 часа. Верх готового мус- 
са должен быть с пузырьками, 
консистенция однородная. 

Подать на блюде, вынувиз 
формы и украсив веточкой 
мяты. 

«Соляночка» № 10, 20067 


0 ® Чтобы застывший мусслегче 
Я отделился от стенок формы, в 
которой его готовили, передпо- 


Р 8 дачей на стол ее на несколько 


секунд опускают в горячую воду. 
Е.А.Бутарева, г Новосибирск 


Шоколадный мусс с коньяком 


й 100 гшоколада растопить йб б, 
сливок средней на водяной бане, добавить ко- 
а ролл 150 гнежирного ньяк, перемешать. Творог протереть, охладить, взбить мик- 
жир! 150- 300г сером, добавить охлажденные сливки, затем перемешать со 
творога, слегка охлажденной шоколадной массой. Мусс Разложить по 


„ложка 
АВ 1 1 лоо другого КРеманкам, поставить на 1 час в холодильник. Оставшийся 
конья юбо 


алкоголя). 


1 КГ творога, 2 ст. сахарной Творог смешать с сахарной пудройи маслом: Получена 
пудры, 300 г сливочного кремовую массу поделить на 6 равных частей: Аб в3/6 
Масла, 1 ст. любых орехов, добавить орехи, в2/6 части добавить молотое печенье, е 
лечен, какао; Бои добавить какао. Теперь изчастис ТА Т ате- 

кос стружка. ки», завернуть и ссыс 0 
5 перь все - узьихв лепешкииз ма -слойные шарики, 


Л.И.Волкова, ст Терновка Воронежской обл. 


Мороженое 


Е стакана густых сливок, Тщательно все перемешать и взбивать 5-7 минут. Поста- 
Стакан сахара, 5 яиц вить вхолодильник до полного застывания массы. 
), 1 ст. ложка какао, «Цедрый стол» №9,20057 


н, сироп, варенье. 


Совет 
профессионала 
Светлана Чалдаева, г Саранск, Мордовия я 


Десерт «Нежность» тилот аба 


ьь  _ 


Виктор Крылов, Сосновый Бор 
Ленинградской обл. 


Малиновый коктейль 


30 гмалинового сиропа, 
100 гмороженого, 150 г молока, 


Молоко и другие составляющие части кок- 
тейля нужно предварительно Охладить. Затем 
ввысоком сосуде все перемешать и взбить Миқ- 
сером. 


А Малиновый коктейль 


У Зи. 


«Скатерть-самобранка» №6, 2003г 
алина Поцелуева, г Кемерово. 


1 кгарбуза, 1 л минеральной воды, 
4 ст. ложки меда, орехи. 


Мякоть арбуза нарезать кусочками, опус- 
тить в бокалы для коктейля, залить медом, по- 
сыпать рублеными орехами и выдержать вхо- 
лодильнике. 

При подаче наполнить бокалы хорошоох- 


лажденной минеральной водой или газирован- 
ной. 


| 


«Скатерть-самобранка» № 20, 2005г 


Антон Бредихин, г Тосно 


Персиковый коктейль 


70 мл молока, 30 г 10%-ных сливок, 
50 гконсервированных персиков, 10 г сахара. 


Персики протеретьчерез сито. В полученную мас- 
су добавить охлажденные сливки, молоко и сахар. 
Размешатьи немного взбить. Когда будете подавать 

йль, обязательно добавьтекусочек льда. 
кокте ; «Скатерть-самобранка» №5, 2004г 


ва, с.Новоселки 
ара Калиманова, С 
тамага р-на Нижегородской обл. 


Апельсиновый коктейль 


йная ложка сахара или меда, 1 


1 апельсин, 1 ча блочного сока, 1 ст.ложка 


желток, 0,5 стакана я 


ХОВ. 

толченых оре: апельсина, налить в миксер, доба- 
Выжать И желток, яблочный сок, взбить. 
вить сахар Или всыпать толченые орехи. м 
Налитьвстакан, «Скатерть-самобранка» №2, 2004г. 


[влинаГанова, с.Майма Алта! 
Напиток «Красная 
| кг моркови, 


5 ст‚л. клюквенного сока, 
0,5 лимона, 2 ст.л. сахара, 


| 5лкипяченой воды. жидкост 


л Этотнап 


Если повы 
артериал 


Во все времена жили люди, лечив- 
шие болезни, которые считались не- 
излечимыми. О них ходили легенды. 
Глубоко зная медицину, фармакологию 
и обладая сильнейшей интуицией, они 
создавали уникальные рецепты, ис- 
пользуя только натуральные природные 
компоненты: травы, листья, коренья, 
Ягоды и многое другое. 

Так, сповышенным артериальным давле- 
нием справлялись одним из двух способов: 
) делали кровопускание; 2) давали выпить 

Настой излекарственных трав. Ипосей день 
Зтопрекрасные способы снизить артериаль- 
ное давление. Конечно же, кровопускание 
Делают редко, так как это врачебные ма- 
Нипуляции, а вот применение специальных 
сборов - это не сложно и эффективно. 

К сожалению, не все рецепты дожили 
40 наших дней. Одним из эффективных 
рецептов чая из лекарственых растений 
Для снижения артериального давления, 
дошедших до наших дней, является “Нор- 

а-давление”. Используя современные 
ехнологии выращивания, переработки и 
асовки лекарственного сырья, ученые не 
Только сохранили эффективность сбора из 
трав, но и усилили его. Сохранилии старое 
Название сбора “Норма-давление”. Ле- 
Карственные травы, входящие вего состав, 
`Нафизическом уровне снижают давление, 
азатем поддерживают его в норме. “Нор- 
вление” очень полезен. для почек, 


тў 


на 2 часа, периодиче 


ть через марлю и добавить 
Я венный соки 


ено Сту 
ное давление 


шапочка» а 


Вымытую морковь об 
мелкой терке, з 


залить холодной кипяче Й 


НОЙ ВОДОЙ 
Ски помешивая, После Этого отжат 


Скатерть-с. г 


самобранка» №5, 2003г 


сосудов, сердца, кишечника, мочевого 
пузыря, суставов, нервной системы. Это 
не удивительно, ведь в его состав входят 
лекарственные травы, являющиеся источ- 
ником флавоноидов иарбутинов. Флавоно- 
иды - группа антиоксидантов, оказывающих 
спазмолитическое, противовоспалитель- 
ное, антиаллергическое и антивирусное 
действие, обладают Р-витаминной актив- 
ностью, снижают хрупкость кровеносных 
сосудов, принимают участие в заживле- 

нии ран слизистой желудочно-кишечного 5 


Я о 
антисептическое и мочегонное дейстаиаа Е 
Поэтому при применении “Норма Аар 
ления” не только снижается артериал 024 8 
давление, но восстанавливается сого та 
ходит чувство тревоги (у кого он Ел 
полных людей снижается вес, ВЯ, я 
состояние кожи. Практически ув на 
употребляющих “Норма-давлы 
жается чувствительность кара м 
дыи магнитным бурям, те. они ее 
метеозависимы. Чай Норма - 
оченьхорошо переносится, 181 как авление # 
мягким действием на Орден м поменьше 
снижаетне резко, аплавно: я рор 
года, как стали выпускать Ча! о он уже. 
ных трав “Норма-давлени я ‚ } 
помог десяткам тысячлюде 


и. 
здоровье и вернуть радость жизн 


(3272) 68-69-86, Ш 


АНТТАРЫ ЧТОЛИ ИНРЭИАТНОРФЯ 


я идеальная фигура, ты красива, АА |? 
У тебя нежная и гладкая кожа, Я. $ о МТ 
от противоположного пола нет отбоя, 4 д) ЕД 
постоянные комплименты - м 
_ Все это о вас, а поможет х \ 

вам этого достичь 
` пояс Заипа Вей 
(Сауна Белт). ‹ 


Его по пра 


Ы) 
4 \ 9 \ можно назвать мечтой 
| большей части прекрасной 
А половины нашего общества 
) 


желающей сбросить лишние 
килограммы. И не только. Быть 
всегда в хорошей форме, велико- 
лепно выглядеть - мечта любого 
уважающего себя человека. По 
статистике, красота женского тела 
| Почему же Сауна Белт работает так во время разговоров у мужчин 
эффективно и быстро? Потому что он застав- всегда стоит на первом месте. 
ляет вас потеть. Потейте, потейте, потейте и Заипа Вей - это то, что нужно 
а оао Потойте и вашему телу, и поклонники 
 тесь со свободной ЖД Вы би О жира и будут лежать у ваших ног. 


| токсинов там, где это необходимо, в проблемных местах вашего тела - областях брюшного 
пресса и талии. Вы просто надеваете его - он подходит на любой размер, включаете в розет- 
| КУ 220 В, поворачиваете терморегулятор до того теплового уровня, при котором вы чувствуе- 
те себя комфортно и расслабляетесь. Диапазон рабочей температуры 34-75°С. Если вы 
повернете регулятор до упора, то получите эффект сауны в опреде- ри 
ленной области тела, уничтожая жир и токсины и постоянно умень- 
шая ваши размеры без всяких усилий. Сауна Белт автоматически 
отключится через 50 минут. Сауна Белт позволяет вам 
изменить объемы живота, талии, боков, ягодиц и бедер, 2% 
просто надевая пояс на необходимые участки, в любом 
месте и в любое время. Тепло сауны открывает поры на 
вашем теле и растворяет жиры и токсины, а пот выводит 
их наружу. Когда вы потеете, ваша кожа становится 
более гладкой и эластичной, а не сухой и грубой. 

Купите и вы всегда будете выглядеть привлека- 
тельно, мужчины не смогут оторвать от вас своих 
взглядов, ваши подруги придут к вам за советом, 
ваши недруги будут вам завидовать, а ваши поклонни.. 
ки не смогут сдержать слов восхищения. 

Закажите у нас Сауна Белт и в подарок вы получите 
сантиметр для измерения объема талии. 


пояс-сауну по цене 1498 руб. можно по 
ву 302961 г Орел, МСЦ а/я 12 (ГМ), отдел 
"по мн ым телефонам; 

"Товары почти 6-90:35, 49:56777 

сайте; уууу/.гасах ти. Для жителей Украины = 

5-27-76, Цена включает доставку, упаковку, страховку 

(за исключением почтового сбора). 
ГЛАВНОЕ, никакого обмана, 

° Неоплачиваете продукцию сегодня, 

е латите‘ее при получении на почте, 
у ан 
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ТЕРЬ | СКАТЕРТЬ-САМОБРАНКА 
и «Вкусно, просто, быстро, дешево!» 


Все блюда опробованы и одобрены читателями, 


Кулинарные решения на каждый день, 

®Фирменные рецепты наших 
читателей. 

®Продукты — доступные, 

= а приготовление – легкое, 

ПОЧТА РОССИИ 4 5% х результат – отличный. 

16550 б. ЫХ | 

РОСПЕЧАТЬ 

26151 


Газета для тех, кто любит сам вкусно поесть 
И других угостить. 
Поможет превратить любое застолье в праздник 


®Рецепты оригинальных блюд 
и праздничных напитков. 

®Украшение стола и дома. Г ок б 

®Изысканная выпечка и десерты. Е. СКУ чі т 

®Гороскоп для гурманов. 7 с. Е 
16553 
РОСПЕЧАТЬ 

ОЙ 26152 


С0 ЛЯН 


Для тех, кто И изысканные блюда не только 
Кушать, но и их готовить. А также для тех, кто хочет А 
этому научиться. Готовьте сытно, просто И со вкусом! 1 
Д: 
®Прекрасные закуски, первые и вторые є 
блюда, десерты, напитки. | 
и С ®Рецепты от шеф-поваров лучших каф 
39888 м и ресторанов. 
99888 и ®Любимые блюда звезд эстрады кин 
16549 х ; ) 5 Ў Кухня народов мира. 
Е 


иу один! разів 2 недели, объем 28 страниц, Ф 


я ас я О 
и другие 


замечательные блюда 
от читателей газеты 


=> 


РТЬ 
АМОБРАНКА 
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Предлагаем оставить в про- 
шлом все, что мешало жить, и 
по-настоящему заняться оздо- 
ровлением организма, а значит, 
очищением печени с помощью 
капель “Овесол”. 

Еще великий академик Вернад- 
ский писал: “Ни один вид не может 
существовать в созданных им 
отходах”. И все признаки апатии, 
аллергий, бронхиальной астмы, 
нейродермитов и даже ожирения, 
есть не что иное, как зашлакован- 
ность организма. Поэтому иногда 
гораздо эффективнее начать с 
очищения органов и систем. Суще- 
ствует множество лечебных и про- 
филактических методикочищения, 
В условиях стационара детоксика- 
цию организма проводят гемодиа- 


ге (812) 373-86-62. 


“ЭВАЛАР” 


= здоровья дар! 


лизом и плазмаферезом, адома до 
сих пор применяют “варварский” 
метод очищения печени, чередуя 
прием растительного масла и сока 
лимона (что часто заканчивается 
осложнением). 

Сегодня ученые компании “Эва- 
лар” предложили принципиально 
новый способ глубокой и бережной 
чистки печени - капли“Овесол”. Кап- 
ли “Овесол” буквально “промывают” 
печень от образовавшихся ядови- 
тых и балластных веществ. Ведь в 
каплях используется вытяжка овса 
молочной спелости в сочетании с 
желчегонными травами и маслом 
куркумы. Безболезненная процеду- 
ра очищения печени каплями “Ове- 
сол” - благо для всего организма. 

И уже после первого профит 
лактического курса “трудиться 
печень будет налегке - без шлаков 
и токсинов. Чистка печени капля- 
ми “Овесол” полезна людям с зах 
болеваниями печени и желчного 
пузыря, при кожных проблемах 
(экземе, дерматитах, псориазе), 
здоровым, чтобы содержать свой 
организм в чистоте. Ведь именно 
с очищения печени начинают лез 
чение опытные врачи. 
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О Сегодня ученые компании “Эва. 
лар” предложили принципиально 
новый способ глубокой и бережной 
чистки печени - капли Овесол . Кап- 
ли“Овесол” буквально “промывают” 
печень от образовавшихся ядови- 
- тыхи балластных веществ. Ведь в 
Й каплях используется вытяжка овса 
молочной спелости в сочетании с 
желчегонными травами и маслом 
куркумы. Безболезненная процеду- 
ра очищения печени каплями “Ове- 
т Сол” - благо для всего организма. 
у И уже после первого профи- 
лактического курса “трудиться 
печень будет налегке - без шлаков 
и токсинов. Чистка печени капля- 
= Ми `Овесол” полезна людям с за- 
а болеваниями печени и желчного 
С пузыря, при кожных проблемах 
= (Экземе, дерматитах, псориазе), 
= здоровым, чтобы содержать свой 
. организм в чистоте. Ведь именно 
с очищения печени начинают ле- 
чение опытные врачи. 
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Дорогие друзья! 


Вы де > м 

ыы р в руках второй сборник «Рецептов 

С» - приложение кгазете «Скатерть- 

Е ре мозранках Первый был в прошлом году. 
А А часть этой книжки занимают заготовки на 

му. Абсолютно все они опробованы читателямии 
получили благодарностьи восторженные отклики. 

Чтобы не быть голословными, мы поставили 
некоторые изних - читайтеи восхищайтесь вместе. 
Но, посколькуневсе наши читатели занимаются 
заготовками, решили никого не обижатьи 

опубликовать «самые-самые» другие рецепты. 

Выбрали лучшие: ни один изнихне получил меньше 
З откликов. 
Хотите маленький рейтинг? 
Суперлидер - рецепт «Тесто за 15 минут» - 
52 отклика; 
«Пирожки как пух» - 28; 
тесто «Воздушное» - 24; 
«Бабьи языки» - 22; 
торт «Всегда удачный» - 20. 

В следующей группе лидеров (от 1 0 до20 
благодарностей) - рулет «Любимый», «Пирог 
Гагарина», «Скумбрия в банке», «Тюлебяки», 
«Блинчики иззаварного теста», салат «Викинг», 
«Боровички из яиц», салат «Нарцисс», пирог 

«Капустник», торт "Сникерс и М 
другое. Все трудно перечислить - списо у 
1 СЛИШКОМ ДЛИННЫЙ. 
Проверяйте сами. Какговорится, готовьте с нами, а 
готовьте лучше нас, 
Всем читателям, а особенно писателям, 
огромное спасибо. 
‘до встречи в следующем полугодии! 


Салат из огурцов 
с корицей 

«Как магазинные» 
«Хрустящие» 

лат из огурцов 

«Пять соток» 

«Тем, кто не любит 
острое» 

"Дачная засолка» 
Салат 
«Молодо-зелено» 
Салат «Здравствуй. 
лето!» 
«Пьяные» огурчики 
Огурцы в томатной 
заливке 

Закуска из огурцов 
Маринованные 
огурчики 

Салат из огурцов 
Помидоры 
«Петрушка 
Помидоры 

в собственном соку 
Консервированные 
помидоры 
Помидоры 
по-чешски 
«Ленивые» 
помидоры 

«Просто класс!» 
Лечо с баклажанами 
и перцем 

«Кобра» на зиму 
«Пальчики 
оближешь» 
«Медовые» 
Маринованные 
фаршированные 
зеленые помидоры 
«Вкуснотища» 
Зеленые помидоры 


Фо осо чч ч мо о оол 


Икра «Синий бархат» 


Лечо д 
Икра из кабачков 16 “Осенняя сказка» 
Икра «Зеленушка» № 16 Закуска 
Закуска из баклажанов 
«Лето красное» «Огонечек» 
Салат «Анкл Бенс» 16 «Корейские» 
Дачные» рне «Ассорти» 
акуска из кабачк о десятозку» 1% 
Кабачковая икра 98 @17 Соленые баклажаны 
на гарнир 17 "А ЗИМУ 
Икра Грибы 
«Как магазинная» 18 Грибная солянка 
Салат из кабачков 18 «Обалденная? 
Аджика из кабачков ў 18 Маринованные 
Кабачки м грибы 
Сергиево-посадские» 19 Консервированные 
Кабачки с корицей 19 грибы 31 
Икра «Чудное лето» 19 Икра грибная Е 7 
Салат «Ой-ля-ля» 31 г. 
«Ленинградский» 20 Грибная солянка зї м 
Кабачки с рисом П] Солянка и Р. 
Зимние» | 20 «Овощи с грибами» 32 Ӯ 
Лечо из кабачков 20 Салаты и закуски | і 
Перец «Зимний гарнир» 32 
«Обалденный вкус» 21 Баклажанная 165, 
«Изумительный 21 фантазия 32 


«Перец Олега 
Лечо с медом 
Пряное лето» 
Осенний привет» 
Разноцветный 
маринад 
Сладкое лечо 
Любимое лечо 
Перец в сладкой 
заливке 
Аджика 
«Злее кобры» 
Фаршированный 
перец 
Баклажаны 
Салат из баклажанов 
«Десятка» 
Баклажаны 
по-молдавски 
Лечо из баклажанов 
Баклажаны в аджике 
Салат с баклажанами 
«Под грибы» 
Баклажаны 
по-татарски 


21 Рисовый салат ма 33. 


Греческая закуска .33 
22 «Воспоминание 
22 олете» 33 


Лечо из свеклы =е&а 33 
22 Салат из фасоли 


23 «Весельчак» 34 н | 
23 «Слоеный» 34 в 
Аджика Ч 
23 «Жгучее сердце» = 35 | 
Щи на зиму» 35 | 
23 Ассорти | 


«Все за стол» 
23 Наша любимая икра ў 
«Рыжик» 


Аджика а 
«Казачья радость» 
Закуска 


24 


Салат с рисом ме 40 Компот “Ананас- 


«Красная ик 40 самозванец» 
ра» 52 
‚ Юрча р а Варень ИЗ кабачков 52 Печен 
«Зимой спасибо ренье ИЗ тыквы .52 «По-строгановски» 
скажешь» 41 Вино Куриные окорочка | 
алат из свеклы “Для здоровья 5з /“Великолепные» 

С чесноком 41 Ликер Говяжье сердце 

«Осенний марафон, 41 “Вишневый лист» 5з 'Ушеное 

“Шарлота» 42 “Черноморочка» 53 Се рулетики 

“Американка, 42 Клюквянка 54 м м 

“Дунайский, 42 Ликер «Аносовский» 54 „Апела ў 

«Надежда» 43 Сливянка 54 ‚ ОБРА овая 

Салат из Фасоли Хар Ягодка 55 АЗУ ті 

с овощами 43 *ачное-удачное 55 Курица ~ иректо ОГИ 

«Завтрак туриста 43 Домашний ликер аә 55 ен 72) 

“Дачник 43 КУЛИНАРНЫЕ ‘Сациви» 726 

«Ъытая семья 45 ЕВРЫ Курица в сыре } 16, 

Армянская закуска 45 НАПБАЕ НАЙ Дивная» 72 у 

Хранение чеснока 45 И БУДНИ Самса с ливером 3, 

«Август = С@алью 45 д Оладьи из печени жаа 73 

Заготовка щавеля 46 Салаты и закуски ре Г 73 
и. уриные грудк А 

Капуста Шапка х Маси 28 Именинные» "ай 

Салат «Свежий вете 46 -Ландыи 59 Сушки < т. 

Капуста с хреном 59 “Мамина загадка ТА ыЮ 

и помидорами 46 59 Мясо «Валет» ТАЯ 

Квашение капусты 46 Блюда из рыбы | 

Салат из капусты : 

4 ем Наполес 60 Сельдь, Я 
ухоледким перцем ` 47 Валь 60 засоленная в мешочке 75 
Капуста цветная Нам-Нямыч 60 «Улиточки» ў А 

4 47 ям МЬ 
в овощной смесь 47 «Маэстро 61 из селедки 75 
Острая капусточка Черный жемчуг 61 Рыбные котлеты =” 75, 
Салат «Розовый 48 НЕСЯ. 62 Рыба в томате 
рота кусочками Грузинский 62 «Пятница» у 
«Сказка» $8 А аА Запеченная рыба 
(ааривованная Китайский салат 63 «Волна» У 
цветная капуста па «Гранатовый браслет» 63 Шубка для рыбки, 


Капуста по-петровски 
Салат из цветной 


«Марсель» 63 Рыба 


«На гребне волны» 
49; «Петер» 62 Рыбные палочки 
капусты «ВИКИ ЕХ «Капитанские. 
Сладости Ни р 64 „Рулетіизірыбы 
256. 49 «Рисовый рай» песа 
Ч роки Коо хиса. из печено оО Као тун : 
2 С венном соку 49 паштета 


Й з 65 
НОПЛОДНОЙ «Как будто с мясом 
ре 50 Боровички из яиц 


‚ кабачков 50 Блюда из мяса 
Е, ; Куриные желудочк 
«Китайский в \ 


Пирожки ка 
к 
Тесто за 15 М > 89 ‘Пряники | 


«Дедуш ИН 
н ужин» 81 Мадьярский Д 2. 90 «Маленькая радост 
«Финтю 81 «Капустни» (Р5Г 91 Кексики с изюмо» 
за» 81. «А ч. ‘91 Мраморный кек 
Необыч пельсинов к 
Пшен ная картошка 82 каприз» ЗИ «Облако» 
О ная каша Тесто «В 91 Пирожное «Гата» 
| дуванчик» 82 «Яб Оздушное» 92 «Конвертики» 
| рые голубцы 82 ШӘ «Розочки» 
акуска ИЗ баклажанов кокосовый» 92 «Минутка» 
«Грибы» 83 «Розарий» 92 Творожные 
«Бабьи языки» 83 Рисовый Пирог батончики _ 
Зеленые лепешки 83 за полчаса оз Печенье с пивом 
«Тюлебяки» 84 Яблоки в пироге әз “Каштаны» 
Хачапури с плавленым «Два кадитанаэтау9#-од”уеШакир:цурек 
сыром ва 1еС?0 6 майонезом 3-94 Кекс шоколадный 
 0тные котлеты Пицца «Тыквушка» ^” 94 Торты 
ыды муж» 84 “В самое сердце!» ОБОВ б 
Е . « сег, а Ч у 
Блинчики из заварного «Нежный» БЕ тост удачный» | 
а 85 «Ореховый . «Аленушка» | 
га зроны с итальянской без орехов} 96 «Дворянское гнездо» 
В о ИВОИ 85 Пирог из киёеля 96 «Карельский | 
Е щая картошка 86 «Пирог Гагарина» 96 сувенир» К. 
аи поэта» 86 Кексы печенье «Эхо» 107 | 
и рулеты ит : «Любовь Тарзана» 107 № 
т есенний денек» 86 5 1 -д. «Кардинал» И у 
ворожные шарики Л «вечерний чай» 97 «Праздничные 
со сладкой начинкой 87 «Тает во рту» 97 грезы» 
Макаронный гарнир «Пампушка» Эл #597 «Фруктовый сад» 
«Федот, да не тот» 87 «Норвежские узлы» "97 Горчичный торт 
Халва «Шах» 87 има 98 «Валерия» 
Пироги и. от ЭВ «Именинный» 
Пирог картофельный РОЗОВЫЙ букет» "Пасхальова ои 
«3 і укет 99 «Парижанка» 
раза» 89 Ватрушка «Дамские хитрости» 111 


99 «Жемчужный берег» 112. 


Е” «Сникерс» 112 


Хх Пирог с`рыбой®: — а 
«Отрада» К 89. 
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лена Кокойева. 
Салат из огурцов с корицей 


4 кг огурцов нарезать кружочка- 

. ми толщиной 1-1!5 см, 1 стакан 
мелко порезанной петрушки, 
6 зубчиков мелко порубленного 
чеснока, 6 горошин черного пер- 
1 ст.ложку молотой корицы, 
кан подсолнечного масла, 


ан сахарного песка, 4. 


ли без горки, 1 ста- 


л ст.лож- 


ки и стерилизовать 15 минут на в 
дяной бане (для литровых банок 
Закатать. З 


Патьяна Сиирнова: 


Огурцы 
«Как магазинные» 


Лавровый лист, душистый перец, 
гвоздику, лук репчатый (кольцами), 
укроп укладываем на дно банки, да- 
лее огурцы. 

На 1 литр воды: 1 ‚5 ст.ложки 
соли, 3 ст.ложки сахара, 10-12 
ложек 9%-ного уксуса на З-литро- 
вую банку. Уксус добавлять в банку 
перед второй заливкой. 

Подготовленные огурцы в банках 
залить кипятком, остудить до тепло- 
го состояния, слить, добавить сахар 
и соль в расчетена 1 л воды, вскипя- 
тить снова, залить огурцыи закатать. 

г.Череповец, Вологодской обл. 


Паталья Клименко: 


Огурцы 
«Хрустящие» 


На дно 3-литровой банки поло- 
жить морковь, разрезанную на 4 ча- 
сти, 2 луковицы, 1 головку чес- 
нока, по 1 листочку хрена, смо- 
родины, вишни, лаврушки, зон- 
тик укропа, несколько горошин 
черного перца. 

Уложить огурцы, залить горячей 
кипяченой водой на 15 минут. Воду 
слить, добавитьвнее5ч. ложек соли, 
ТО ч.л. сахара, 100 г столового ук- 
суса. Воду со специями вскипятить 
еще раз, залить в банку. Закатать. 
г.Алексеевка Белгородской обл. 


: ! 
· Хрустящие: З 
Ж е Климен 

ў Спасибо Натат тящие». 
ото поделилась 


она, ить такую 


умением готов 


в ой 
ОВА, г. Выкса Нок ж 


Ганса Пробнимая: 


Салат из огурцов 
«Пять соток» 


На 5 кг огурцов: 2 кгпомидоров, 2 
головки чеснока, З болгарских пер“ 
ца (красных), 2/3 стакана сахара, 3 
ст.ложки соли без верха, 1 стакан | 
растительного масла, 50 г уксуса 
6%-ного. 

Перец, помидоры, чеснок надо пе- 
рекрутить на мясорубке. Огурцы по- 
резать кружочками и смешать с пере- 
крученной массой. Добавить сахар, І 
соль, масло, все перемешать, как | 
только закипит, варить 7 минут. В кон- 
це варки добавить уксус. Закатать. 

г.Славянск-на-Кубани Краснодарского края. 


Унтонина Кузнецова. 


Огурцы «Тем, кто 
не любит острое» 


Это вкусные малосольные огур- 
цы. Идеально подходят для тех лю- 
дей, кому по разным причинам 
нельзя есть острое. 
На 3-литровую банку: 1,5 л воды, 
2 ст.л. соли, З ст.л. сахара. 
Огурцывымыть изалитьна Зчаса, | 
меняя воду. ( 
Уложить в банку зелень: зонтики 
укропа, лист хрена, 4 зубчикачес- 
нока, 5 листьев смородины, 10го- 
рошин черного перца, 4 шт. гвоз- 
дики, кусочек корицы, эстрагон. 
Уложить огурцы в банках верти- 
кально, залить горячим рассолом на 
З минуты. Затем рассол слить, сно- 
ва вскипятить и залить еще раз на 1 
минуту, снова слить, снова вскипя- 
тить и залить в последний раз, доба- 
вив прямо в банку 1 ст.л. столово- 
го уксуса или 1 ч.л. эссенции. 
Закатать. Перевернуть вверх 
дном и оставить под теплым одея- _ 
лом до остывания, : ® 
Даже весной откроешь банку - | 
огурчики как будто малосольные 
г.Северск Томск 


А, 


лена Гончароќа: 
«Дачная засолка» 


Очень простой способ засолки 
огурцов, но очень вкусный, огурцы 
получаются хрустящие. 

В чистые простерилизованные 
банки (3 л) положить 
листья хрена, 
вишни, чер- 

ной смороди- 


ны, веточки укропа, по 5 зубчи- 
| ков чеснока. 
Насыпать в каждую банку по 100 г 
соли и сахара (это 4 ст.л. сахара 
ч и 10 ч.л. солӣ), заполнить банки 
| огурцами и залить холодной водой. 
Закрыть их полиэтиленовыми крыш- 
ками, поставить в погреб. Готовы они 
будут через 3 месяца, но стоят до 
| весны. 


г.Липецк. 
Галина Сидорова: 


Салат из огурцов 
«Молодо-зелено» 


к 4 кг огурцов, 1 стакан сахарного 
З песка, 1 стакан подсолнечного мас- 
ла, 100 г соли, 1 стакан уксуса 9%- 
ного» 1 стложка молотого черного 
перца, 2 ст.ложки измельченного 
чеснока, 2 стложки сухой горчицы, 
Огурцы порезать вдоль на 4 час- 
_ Ти, если крупные, можно мельче. 
_ Засыпать специи и дать постоять 2- 
‚часа, чтоб дали сок. Раскладывать: 
банк терилизовать 20-25 ми- 
олучится!4 литровые банки. 


п г.Иваново. 


' ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ 
Светлана Сорокина: 


Салат из огурцов 
«Здравствуй, лето!» 


4 кг огурцов, 2 моркови, 1 го- 
ловка чеснока, 6-7 горошин пер- 
ца, З шт. лаврового листа, 5-6 
зонтиков укропа, 1 стакан пет- 
рушки, 1 стакан растительного 
масла, 1 стакан 9%-ного уксуса, 
1 стакан песка, 1 ст.ложка сухой 
горчицы, 4 ст.ложки соли. 

Огурцы порезать кружочками, 
морковь натереть на крупной терке, 
петрушку и чеснок измельчить, до-. 
бавить остальные компоненты, все 
перемешать и оставить на сутки под 
гнетом. Разложить салат в банки по 
0,5-0,7 ли стерилизовать 15 минут, 
закатать. 

г.Дзержинск Нижегородской обл. 


Вкус лета 

ПО бы поблагодарит» 

Светлану Сорокину за Салар 
«Здравствуй, лето!» Вкусно: 

сибо! а 

ромное спа и. 

Ольга ВОРОНИНА, п. Дарасун и а 


(бетлана Шлалина: 
«Пьяные» огурчики 


В нашей семье они идут на ура. 
Не только огурчики съедают, но и 
рассол выпивают до последней 
капли. 

На дно банки положить специи: 
корень хрена, укроп, чеснок, `ли- 
стья смородины, затем плотно уло- 
жить огурцы и залить маринадом, 

Маринад: на 1,5 л воды - 3 
ст.ложки без горки соли, 2 
ст.ложки сахара, 1 ч.ложка уксу- 
са, 2 ст.ложки водки. Ст 
вать 15 минут. 


огурцов, 250 г чеснока, _ 
г растительного / 
масла, 250 г сахарно- С 
го песка, 3З ст.л. [<> 
Соли, 2 ст.л. 70%- ; 
ного уксуса. ( 
Приготовление: по- 
мидоры пропустить 
через мясорубку, до- & 
бавить растительное с 
масло, сахарный пе- ^® 


мена болобина: 
Закуска из огурцов 


З кг очищенных огурцов (пой- 
дут и перезрелые), 0,5 кг лука, 
5 головок чеснока, 100 г соли, 
200 г сахара, 2-3 столовые лож- 
ки уксусной кислоты, 1 стакан ра- 
стительного масла. 

Огурцы потереть на крупной тер- 
ке, луки чеснок порезать произволь- 

но, все продук- 
ты перемешать, 
оставить на ночь 
втеплом помеще- 
нии, затем разло- 
жить в банки 
(лучше 2- или 
З-литро- 
вые). Зак- 
рыть поли- 
этиленовыми 
> крышками. Хранить 
_ вхолодильнике. . 
Много заготавливать этой закус- 
рки ужно, так как хранится она не 
) - 1,5-2 месяца. Но, мо- 
ете съесть и побыстрее. 
у заготовку лучше под 


п. Колывань 


й обл 


Марина Сафронова: 
Огурцы в томатной заливке. 


Состав: 2 кг помидоров, 5 кг 


сок, соль, довести до кипения и ва- 


рить 10 минут. Потом постепенно до- 
бавить разрезанныенаколеч- 

‚ КИ огурцы. После закипа- 

‚ ния варить 20 минут, потом 
добавить чеснок и уксус, 
все перемешать и раз- 
ложить в стерилизован- Са 
ные банки, укупорить. 
Резать приходится °\ 
долго, зато готовится 
2) быстро и получается 
72” много 10 банок по 650 г. 
г.Семенов Нижегородской обл. 


Паталья Гарина. 


Маринованные 
огурчики 


Такие огурчики делает моя мама. 
Они получаются кисло-сладкие, 
Очень вкусно. Попробуйте, не пожа- 
леете. 

Огурцы, помещенные в банки, за- Г. 
лейте рассолом; | в. 

на 2 литра воды - 2 ст.ложки т 
соли с горкой, 6 ст.ложек сахара 
без горки, 5-7 горошин душисто- 
го перца, 5-7 лавровых листьев: 

Все кипятить 3 минуты, затем ос- 
тудить, добавить 2 ст.ложки 70%- 
ного уксуса. Залить в банки. Затем 
простерилизуйте их 5 минут и зака- 
тывайте. Обалденно вкусно! = 

С этим рассолом можно также — 
мариновать и помидоры, и Кабачки 
п.Кузнечиха Ярославской обл. 


вкусно! р 
понра 
ге 0. 


«Маринованн 
Натальи Гарино 
вкусно! ў 


Ольга ИИелешкиие: 
Салат из огурцов 


З кг огурцов, 5 луковиц, пучок 
укропа, 4 ст.ложки сахара, 1 ста- 
кан растительного масла, 1 ста- 
кан 9%-ного уксуса, 100 г соли. 

гурцы порезать кружочками, лук 
кольцами, мелко порезать укроп. Все 
сложить в кастрюлю, добавить СОЛЬ, 
сахар; масло и уксус. Дать постоять 
5 часов, затем разложить в банки и 
стерилизовать 15-20 минут, закатать. 


г.Рязань, 


Лето вспоминаешь" 
Мне очень Е 
«Салат из огурцов» Отаи 
Мелешкиной. Он и А, 
НЫЙ, необычный вкус, Е И е 
пах укропчика: Прос 


поминаешь. 
в Елена ЛОЩИЛИНА, г. Моршанск 
пе Тамбовской обл. 


20ения Комар. 
«Петрушка» 


Этот рецепт для помидоров, ког- 
даих приходится разрезать: или они 
не лезут в банку, или есть изъян. 

На дно банок положить лук кру- 

° жочками, мелко порубленный чес- 
нок. Беремімного петрушки, режем 
ее крупно и кладем слоями: петруш- 
ка (не жалейте) - куски помидоров. 
И так доверху. Сверху можно опять 
положить лук. 

Вскипятить маринад: на 1 литр 
воды - 2 ст.ложки соли, 2 ст.лож- 
ки сахара, 2 ст.ложки подсолнеч- 
ного масла (масло не обязательно). 

Залить банки кипящим марина- 
дом, стерилизовать 10-20 минут, в 
зависимости от величины банки. 
Закатать. Е 7 

_ Кусочки помидоров остаются це- 

л, с необычным приятным вку- 


у 


ень красиво. . 


г.Ульяновск. 


Галина Цыганкова: 


Помидоры 
в собственном соку. 


Помидоры нарезать дольками, 
уложить в поллитровые банки, пере- 
сыпая их кольцами сладкого пер- 
ца и мелко нарезанной зеленью 
петрушки и укропа. Банки надо пе- 
риодически встряхивать, чтобы по- 
местилось побольше овощей. Ничем 
не заливать, не солить. Простери- 
лизовать 15 минут и закатать. Полу- 
чается вкус натуральных помидоров. 

г.Пикалево Ленинградской обл. 


Переса „Найеина: 


Консервированные 
помидоры 


На три З-литровые банки потре- 
буется 4-4,5 л воды, 5-6 ст.ложек 
крупной соли, 1 граненый стакан 
сахара, 15 лавровых листиков, 30 
горошин черного горького перца 
(не душистого!), по 20 листиков 
черной смородины и вишни. 

Маринад кипятить 7 минут затем до- 
бавить в него 1 головку чеснока, раз- 
деланного на зубчики, и 3/4 стакана 
9%-ного уксуса или 1 ст.ложку 70%- 
нойуксусной эссенциинакаждуюбан-. 
ку (то есть З стложкина4-4,5 лводы). 

Помидоры уложить в банки, за- 
лить кипящим маринадом. Через 2- 
З минуты маринад слить, вновь до- 
вести до кипения и опять залить по- 
мидоры. Закатать. 

Зелень, которая была в марина- 
де, в банки можно не класть. 

г.Иваново. 


Переда 
огромное 
Хайдиной зае 


оры - 
‘доры, Помид а 
Татьяна Шмалько, т 


мене Гониајоба: 
Помидоры 
по-чешски 


Крепкие, красные помидоры по- 
резать на четыре части, лук и бол- 
гарский перец - кольцами, чеснок 
измельчить. 

Банки простерилизо- 
вать. Выкладывать сло- 
ями помидоры, затем 
перец, лук, после- 
дний слой - чеснок. 

Овощи залить го- 
рячим маринадом. 
Банки поставить 
стерилизоваться в 
кастрюлю с горячей 
водой: 0,5-литро- 
вые банки - 10 мин.; Ч 
литровые банки - 15 мин. 

После этого закатать, перевер- 
нуть крышками вниз, укутать до пол- 
ного остывания. 

Из-за чеснока маринад будет мут- 
новат, но пусть вас это не пугает, по- 
мидоры получаются очень вкусные! 

Состав: 3 кг помидоров, по 1 кг 
лука репчатого и болгарского 
перца, 5 головок (не зубчиков, а 
именно головок) чеснока, 5 шт. 
душистого перца. 

Маринад: 2 л воды, З ст.л. 
соли, б ст.л. сахара, 1 ст.л. ук- 
‘сусной эссенции, 2 ст.л. расти- 
тельного масла. 

Выход: 7 банок по 1 литру. 


г. Липецк. 


Буду делать всегда! 
«Помидоры по-чешски» 
ны Гончаровой получи 

зумительно вкусными. 
и рассол весь выпили. 
уду делать их каж- 


КИН. жинск 
КИНА, г. Дз и 


) нуть вверх дном, 
выдержать до пол 


Людмила Кородкова.: 

Лето - самое время пополнит 
закрома, чтобы зимой не было пус 
то на столе и чтобы в холодный зим- 
ний день, открыв баночку с закрут-_ 
кой, впустить в дом лето, солнышко 
и радость. 2 


«Ленивые» 
помидоры 


На дно 3З-литровых банок (ошпа- 
ренных) уложить 1 головкучесно- (\ 
ка, 2-3 зонтика укропа, 3-5 ли- — 
стьев смородины, кусочек _ | 
корня хрена, затем вымытые _ 
сухие зеленые помидоры. 

Приготовить рассол на сырой 
(лучше колодезной) воде; если из- 
под крана, то отстоянной 2 суток. В \ 
1 л воды растворить 2 ст. ложки ^ 
соли с верхом, дать снова отстояться \ 
и слить с осадка. Этот рассол влитьв № 
банку, всыпать 1 ст. ложку горчично- 
го порошка, закрыть полиэтиленовой \ 
крышкой и опуститьвхолодный погреб. № 
г.Волгоград. 


С.Х.Орлобаг Е. 
Помидоры 
"Просто класс!" 


Рассол: на 2 л воды: 1 стакан › 
сахарного песка, 1,5 ст.ложки 
соли, 10 шт. перца горошком, 2 
лавровых листа, укроп. 

Кипятить 15 минут. , % 

Наднобанкии положить порезан- 
ную:кольцами 1 луковицу и 1 мор: 
ковь (соломкой). 

Помидоры помыть, треугольни 
ком вырезать плодоножкуи уложӣті 
стерилизованные банки. Залить кр 
тым кипятком и выдержать 10 минут 
Затем воду слить и сразу же зали 
кипящим рассолом. В каждую З-ли 
ровую банку добавить 1,5 ч.ложки 
сусной эссенции. Закатать, п 


е 
оде 


Любшила Королькова: 
Лечо с баклажанами 
и перцем 


Зкгпомидоров прокрутить через 
мясорубку, 1 кг моркови натереть 
на терке, 1,5 кг перца порезать со- 
ломкой»0,5 кг лука мелко порезать, 
1 кгбаклажанов порезать кубиками. 

Помидоры и морковь тушить 20 
минут, затем добавить перец и лук. 
Закипят - добавить баклажаны. 1 
стакан сахара, 2 ст.л. соли и ту- 
шить 15 минут. 

Минут за 5 до конца тушения до- 
бавить 1 ст.ложкууксуса (70%), хо- 
рошо перемешать. Горячим разло- 
жить в банки и стерилизовать: 0,5 л - 
10 мин., 1 л - 20 мин. 

Выходит - 5 литров. 

г.Кемерово. 


Паталья „Леше: 
«Кобра» на зиму 


5 кгпомидоров, 1 кгперца бол- 
гарского красного, 300 г чесно- 
ка, 300 г укропа, 300 г петрушки, 
0,5 л растительного масла, соль 
- по вкусу. 

Все овощи и зе- 

лень пропус- 
тить через 
мясоруб- 

р ку по от- 


Я 
дельнос- 
ти. 
. Поми- 
7 доры ва- 


рить 2 часа. 
Затем раскалить масло до дыма и 
— вылить в помидоры. Положить пе- 
рек рец, варить еще 45 минут, Добавить 
зелень, варить еще 10-15 минут, В 
конце варки добавить чеснок. Когда 
закипит сразу закатывать в стериль- 
ные банки. З : 
Вкуснятина, особенно к мантам и 
еням. Делаем ее каждый год, 
‚п,Ни есортымский Сургутского р-на 
к ‹ ® _ Тюменской обл, 


_ ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ 


Зинаида Комиссарова. 


Помидоры «Пальчики. 
‚ оближешь» 


Банки промыть, обдать кипятком. 
В каждую банку положить по З 
ст.ложки растительного масла, 
рубленую зелень (укроп, петруш- 
ку - на глазок), 1 зонтик укропа. 
Далее укладываем помидоры (можно 
у основания проколоть зубочисткой, 
чтобынелопнули) до плечиков, сверху 
кладем 3-4 колечка репчатого лука. 
Заливаем помидоры рассолом. На 
Злводы берем З ст.ложки безгор- 
ки соли, 7 ст.ложексахара, 10 штук 
черного душистого перца и 7-10 
листиков лаврушки, кипятим 10 
минут, затем добавляем 1 стакан9%- 
ного уксуса и кипятим еще 2 минуты. 
Банки (литровые) стерилизуем 15 
минут и закрываем крышками. 
Помидоры получаются очень вкус- 
ными, а рассол просто потрясающий. 
п/о Низино Ломоносовского р-на 
Ленинградской обл. 


! 
Потрясающие: Г 
Помидоры «Пальчики сб 
жешь» от Зинаиды Кие 9 
л А 

я очень понрави р 

ЕЙ сами помидоры, И рассо 
потрясающие. Е лощилинА, 
г. Моршанск Тамбовской обл. 


И Зимина. 


Помидоры с начинкой 


«Медовые» 

Рассол: 1 л воды, 2 ст.л. соли 
без горки, 1,5 ст.л. меда. 

У помидоров обрезать верхушкуи 
начинить их измельченными чесно- 
ком и петрушкой. Уложить в банки, 
залить кипящим рассолом, дать 10 
минут постоять, слить рассол, еще 
раз прокипятить и снова залить по- 
мидоры. Сразу же закрутить. Ника- 
кой стерилизации не требуете 


| _ „фитонина Жижанобаг 
аринованные фаршированные зеленые 
помидоры и 


Предлагаю салат из зеленых фар- 
шированных помидоров. Нам потре- 
буется: зеленые помидоры сред- 
ней величины, лук, чеснок, болгар- 
ский перец, горький перец. Для 
заливки: 10 л воды, 20 гсоли, спе- 
ции по вкусу, кипятить 5 минут. 

Срезаем верх у помидоров, но не 
до конца, осторожно вынимаем мя- 
коть. Лук, чеснок, перец мелко ре- 
жем (горький перец по желанию. 


Наталья Василенко: 


Зеленые помидоры 
«Вкуснотища» 


Спешу поделиться рецептом за- 
солки зеленых помидоров. Попро- 
буйте один раз, затем будете делать 
каждый год - это такая вкуснотища! 

Подготовить помидоры, надре- 
зать их до половины. Хрен прокру- 


тить через мясорубку, чеснок пода- , 
вить, петрушку и укроп (слегка & 


подвяленные) мелко порезать. 

А Начинку перемешать и заполнить 
этой смесью помидоры (натолкать в 
разрез). На дно З-литровой банки 
кладете 2 ст.л. соли, З ст.л. саха- 
ра, затем помидоры. 

Заливаете их кипятком и стери- 
лизуете 30 минут. Перед тем, как 
закатать, вливаете 1 ч.л. уксусной 

° кислоты. Держите под. шубой до ос- 


г.Тольятти. 


х помидоров 
тища» Натальи Васи- 
естра была просто в 


5 


Если кому-то вредна очень остра 
приправа, обойдитесь без него) 
смешиваем с помидорной мякоты 
и наполняем этой смесью помидо 
ры, закрываем крышкой (верхуш- 
кой). Укладываем в банки и залива- 
ем маринадом. Ставим на стерили 
зацию 1л банку - 20 мин., З-литро- 
вую - 30 минут. 
Приятного аппетита! 
г.Дзержинск Нижегородской обл, 


Паталья Иванова: ц 

Зеленые — 
помидоры 

с майонезом 


Это хит наших заго- 2 
товок. 
7 З кг зеленых 
помидоров, по _ 
1 кг лука, мор- — 
кови, сладкого 
перца, 1 ста 
канраститель 
ного масла, 250 г майонеза, 250 
томатного соуса, 1,5-2 ст.л. соли 
1 стакан сахара, 1 головка чесно- 
ка, перец горький - по вкусу. і 
Лук нарезать кольцами, перец 
соломкой, морковь натереть. Спаб- 
серовать овощи по отдельности ві 
стительном масле. Помидоры И: 
мельчить, смешать с овощами, за 
равить майонезом, солью, сахаро! 
добавить горький перец. Вари 


‚ минут, добавить томатный со 


варить 1 час. В конце варки добавит 
пропущенный черезчесночницу, 
ноки влить 1,5-2 ч.л. 70%-но 
сусной эссенции. . 

горячим 


Даю раскладку на 5 трехлитровых 
банок. 
У помидоров надрезать верхушки, 
4 уложить в банки, залить кипятком, 
укутать на30 минут, затем воду слить, 
В это время пропустить черезімя- 
сорубку 4` болгарских перца, 
4 морковки, 4 головки чеснока, 
2 стручка горького перца. 
Налить в кастрюлю бл воды, вски- 
пятить, положить пропущенные че- 
рез мясорубку овощи, добавить 200 г 
соли, 300 г сахара, лавровый 
` лист, душистый перец. 
Передтем как влить рассол, вкаж- 


Оксана Годунова: 
Заправка для макарон 


(выход 2,5 литра) 

З кг помидоров, 6-7 зубчиков 
чеснока, 1 стакан сахара, 1 
ст.ложка соли, 7-10 штук красно- 
го сладкого перца. 

Помидоры пропустить через мясо- 
рубку, перец очистить и мелко наре- 


„Чнтонина Кузнецова. 


«Лягушата» 
Е! Зеленые помидоры вымыть, сде- 
} лать надрез снизу помидора, в него 

ш воткнуть зубок чеснока. 

] В 3-литровую банку положить ли- 
А стья смородины, укроп, дольки 
`. моркови. Шомидоры положить 
вверх надрезами, залить кипятком 
на 10 минут, закрыв крышкой. 

Я Воду слить, вновь прокипятить, 
$ ‘добавивнаЗлводы 1 стакан саха- 
ра, 3 ст.л. соли, 2 ст.л. уксуса. 
Закатать. Хранить в погребе. 

Когда подаешь на стол, все удив- 

ляются: неужели это зеленые поми- 
ры, а не персики! 

‘очень вкусно! Сделайте, не 


Падежеа Шарар | 
Помидоры с вкусным рассолом 


ЗАГОТОВКИ НА ЗИ 


дую банку добавить 100 г 6%-ного 
уксуса, закатать банки, укутать. 


г.Сочи. 
П 
не ела: 
Вкуснее еще А 
(9) ЕУ поблагодарить от, все 


госердца Нади Е. я 29 
] 

< идоры! с вкуснь о 

Е помидоров я еще не 

Очень жаль, 

следующий р 


ы ТОЛЬК 
де? Наталия 


М 


зать. Добавить соль, сахар, хорошо 
перемешать и варить 40`минут Чес- 
нок добавить за 10 минут до оконча- 
ния варки. Горячим разложить в банки 
или бутылки и герметично укупорить. 
п.Пакино, Ковровского р-на Влединиреки 
обл. 


Люфшила Королькойл: 


Салат из зеленых 
помидоров 


2 кг зеленых помидоров мелко 
порезать, 1 кг сладкого красного 
перца порезать соломкой, 1 кгмор- 
кови потереть на крупной терке, 
1 кг лука порезать полукольцами. 

Еще понадобится 1 стакан масла 
подсолнечного, 2 ст.ложки соли, 
4 ст.ложки сахара, 1 ст.ложка ук- 
суса 70%-ного, 0,5 л воды. 

В масле потушить лук, затем до- 
бавить помидоры, переци морковь. 
Потушить минут 5 и добавить соль, 
сахар, уксус и тушить еще мин 
10. Разложить горячим в тер 


банки и закатать. 


Патьяна Шиалько: 


Помидоры фаршированные 
«Во саду ли в огороде» 


Взять спелые помидоры, сре- 
зать крышечки со стороны 
плодоножек и вынуть ложкой 
сердцевину. Помидоры на- 
чинить фаршем. 

Фарш: морковь, корни 
сельдерея, пастернака 
и петрушки натереть 
насреднейтеркеиоб- 
жарить в подсолнеч- 
ном масле до полу- 
готовности. 


Пина Кренделева: 
Кетчуп томатно- 
луковый 


4 кг помидоров (можно и боль- 
ше); 200 г лука (мелко измель- 
чить), 250 г сахара, 150 г столо- 
вого уксуса, 20 г соли, 1 ч.л. чер- 
ного перца, немного корицы, 1/2 
ч.л. семян сельдерея. 

Помидоры нарезать дольками. По- 
ложить в кастрюлю с луком и распа- 
рить, а затем протереть через сито. 
Массу уварить до половины объема, 
пока не получится пюре. Пряности: 
гвоздику, корицу, семена сельдерея, 
перецположить в приготовленный ме- 
шочек из марли и опустить в эту кипя- 
щую массу - пюре. Затем добавить ук- 
Сус, сахар, сольиварить 10 минут. Пря- 
ности вынуть, аготовый кетчупразлить 
‘по банкам или бутылкам и закрыть. 

ў г.Вологда. 


В литровую банку 
уложить фарширо- 
ванные помидорыи _ 
залить 


сока взять 1,5 = 
ст.ложки соли) и 
стерилизовать 1 час \ 
40 минут. 6! 
ст.Новощербиновская - 
Краснодарского края ^ 


1 
первкусно: 
ев. помидоры» 


й бы- 
Анны Кошкиной имели нео 


140) 

чайный успех. о. 
есь 

мидоры, НО В Е: 

ШЕ Непросто вкусно, а суп р 

вкусно. 


А, г. Моршанск 
Елена ЩИ обл. 


Жинна Кошкина: ў 


Вкусные 
помидоры 


На дно банки положить веточку о 
петрушки, 1 зонтик укропа, раз= 
резать помидоры на половинки, уло= _ 
жить рядами. 

Заливка: на 1 литр воды 1,5 
ст.л. солии 5 ст.л. сахара, 1ч:Л: 
желатина (сначала размешать ві 
холодной воде в небольшом коли? 
честве и вылить в горячую), 1 ст.л» 
30%-ного уксуса. Кипятить, пом 
шивая, затем залить банки и сте? 
рилизовать 10-15 минут (литровь 
банки). Закатать. | А 
с.Черное Шахунского раі 

Нижегород . 


Салат-лечо 


Состав: 3 кг помидоров, 1 кг 
лука-репки, 1,5 кг огурцов, 1 кг 
перца болгарского, 1 кг морко- 
ви, 100 гсоли, 200 г сахара, 100 г 
уксуса, 400 гподсолнечного мас- 
ла. 

Все овощи порезать, добавить 
соль, сахар, уксус, подсолнечное 
масло. Дать постоять 1 час для 
того, чтобы салат дал сок. Ставим 
кипятить, с момента закипания ва- 
рить 30 минут. Горячий салат раз- 
ливаем в стерилизованные банки, 
Стоит до тех пор, пока не станет 
чуть теплым. 

Затем банки с салатом ставят 
стерилизовать и кипятят 30 мин. 
После этого банки закатывают 
крышками, сразу не переворачива- 
ют, а пусть стоят 30-40 минут, а за- 
тем переворачивают. 

г. Щекино Тульской области. 


Приправа 
по-китайски 


5 кг помидоров пропустить че- 


рез мясорубку, 1 кг моркови нате- 
реть на терке, 1 кг яблок (кислых) 
натереть на терке (без кожуры). 

Все это поставить кипятить на 1 
час. ў 

1 кг лука обжарить в 0,5 литра 
растительного масла, добавить в 
общую массу, варить еще 10 минут, 
не закрывая крышкой. 

300 г чеснока и 100 г перца 
горького провернутьчерез мясоруб- 
ку, можно добавить 100 гмелкона- 
резанной петрушки и 100 гмоло- 
дого укропа, соль - по вкусу. Про- 
кипятить еще 5 минут, переложить в 
подготовленные банки, закатать. 

Получится 8 банок по 800 грам- 
мов. 


с.Верх-Каргат Новосибирской обл. 


Сейчас это возможно. Совсем 
недавно с большим успехом про- 
шел клинические испытания анти- 
никотиновый сбор из трав, кото- 


кетика в сутки. 


те легкие. Применяется по 1-2 па 


Если вам нравится курить, но 
вы хотите сохранить здоровье. 


всегда 
Е 


ПЕЕ 


рый получил название новый «Ан: 
тиник», Результаты лечения про- 
‘сто впечатляют. В клиническом эк- 
‚| сперименте участвовали люди, ко- 
{ торые хотели бросить курить. Че- 
| резчетыре недели применения но- 
вого «Антиника» курить бросили 
89%, аеще через две недели - еще 
9% . Те 3%, которые не бросили 
курить, заметно улучшили состоя- 
ние бронхолегочной системы. Ста- 
М ло легче дышать, еще через месяц 
избавились от кашля. Применяет- 
_ СЯ По 3-4 пакетика в сутки. 

Вы хотите меньше курить? 
За три-четыре недели приме- 
ения травного сбора новый «Ан- 
вы сократите количество 
ва-три раза и почисти- 


Тогда профилактическое при- 
менение чая один-два раза в год 
по три- четыре недели дает воз- 
можность сохранить бронхичи 
легкие, очищая и восстанавли- 
вая их. Результаты просто пре- 
восходные. 

Научно-методический Центр 
по лечению табачной зависимо- 
сти МЗ РФ’ считает целесообраз- 
ным и перспективным использо- 
вание чая оздоровительного для 
курильщиков новый «Антиник» 
для прекращения курения таба- 
ка иеговыпуск признать необхо- 
ДИМЫМ, 

Руководитель Центра заслу- 
женный врач России, доктор 
медицинских наук 


В. К. СМИРНОВ. 


Стоимость чая из лекарствен- 
ных трав новый «Антиник» - 265 
руб.+7% почтовые расходы. В от- 
даленные регионы России сто- 
имость одной пачки 310 руб. + 7% 
почтовые расходы, 

Чай выпускается большим 
объемом - 40 пакетиков в пачке. 

Полезно применять 1-2 
пакетика в сутки. Накурс вос- 
становления - 3-4 недели - 
достаточно 2-4 упаковки. 
Минимальный заказ - 2 пачки. 

Заявки направляйте 
по адресу: 302028, г. Орел, 

а/я 75, ИЦ «Академия 

здоровья» с пометкой — 

Новый «Антиник», 

или по телефонам: 

(4862) 76-29-72, 
43-90-02. 


‚рой М лг отоло ТАКИ ооо 


На правах рекпамы 


нравится курить, но 


хранить здоровье. 

филактическое при- 
один-два раза в год 
ре недели дает воз- 
охранить бронхи и 
Щая и восстанавли- 
Уультаты просто пре- 


методический тм 
› табачной зависи 

считает целесообр: 
пективным использ 
уздоровительного 
ов новый «Антиник» 
щения курения таба- 
пуск признать необхо- 


Б Я 


зодитель Центра заслу- 
ый врач России. доктор 
медицинских наук 

В. К. СМИРНОВ. 


Стоимость чая из лекарствен- 
ных трав новый «Антиник» - 265 
руб.+7% почтовые расходы. В от- 
даленные регионы России сто- 
имость одной пачки 310 руб. + 7% 
почтовые расходы, 

Чай выпускается большим 
объемом - 40 пакетиков в пачке. 

Полезно применять 1-2 
этика в сутки. На курс вос- 
3-4 недели - 
достаточно упаковки. 
мальный заказ - 2 пачки, 

Заявки направляйте 
по адресу: 302028, г. Орел, 

а/я 75, ИЦ «Академия 

здоровья» с пометкой 

Новый «Антиник», 
или по телефонам: 


(4862) 76-29-72, 
43-90-02. 


паке 
новления - 

р? 
с-4 


Мини 


На правах рекламы 
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кра из кабачков 
Состав: З кгкабачков, 2 кг мор- 
кови, 1 кглука-репки, 0,5 кгпер- 
ца болгарского, 0,5 кг подсол- 
нечного масла, 600 гсоусатомат- 
ного, 2 стручка горького перца, 
7 чайных ложек сахара, соль по 
вкусу. 

Все овощи пропустить через мя- 
сорубку. Варить 3-4 часа на слабом 
огне, периодически помешивая. 
Икру выкладывать в стерилизован- 

‚ ные банки. Перед закрытием банок 
добавляем 1 ст. ложку столового 
уксуса на 0,5-литровую банку. За- 
катать. Из этого количества продук- 
тов получится 5 л салата. 

г. Щекино Тульской области. 


1 

Все хвалят: 

Икру из кабачков по ве: 

цептуНины Чепурной Е 

ла ухе два раза. аа хвалят, про: 

бовать. , 

т епт и передают автору 

большое спасибо. 


А, д. Гашлыкуль, 
Н.ГРИГОРЬЕВ, э шкортостан- 


; 2.Сурина. «з 
_ Икра «Зеленушка» 


_З кг зеленых помидоров, 1 кг 


М 


моркови, 1 кг лука, 0,5 кг перца. 


0 пропустить через мясорубку. 
а часа на медленном огне, 


0,5 л рас- 
0,5 лтоматно- 
лист, 


ст, 1 ста- 


Ирина Ридикоба г. 
Закуска 
«Лето красное» 


‚ З кг кабачков, по 0,5 кг мој 
кови и лука. Все натираем 
крупной терке. Добавляем 200 
сахара, 200 г уксуса 9%-ног 
250 г растительного масла, 
ст. ложки соли, 2 головки чес 
нока (измельчить), перемешиваем 
и оставляем на 2 часа. Затем раст 
кладываем в литровые банки, сте- 
рилизуем 50 мин., закатываем. 

г.Волжский | 
Волгоградской области. 


Ольга Решкойл.: 


Салат кабачковый 
«Анкл Бене» 


1 стакан томатной пасты, їл 
воды, 2 кг кабачков, 1 стакан ра- 
стительного масла, 1 стакан са- \ 
хара, 1 ст.ложка (без горки) ^ 
соли, 4 сладких перца, 10 сред- | 
них луковиц, 4 моркови, 10 по- 
мидоров, 1 ст.ложка 70%-ного 
уксуса. х 

Кабачки очистить от КоОЖИЦЫ Й \ 
семян, нарезать мелкими кубиками. | 
В посуду, в которой будем варить 
салат, влить воду и развести в ней 
томатную пасту, добавить соль, сас 
хар, растительное масло и кабачки. ^ 
Проварить с момента закипания 
минут. Сладкий перец и лук нареза` 
полукольцами и, соединив с каба 
ками, варить еще 10 минут. ПОТОМ 
добавить морковь, натертуюнакру 
ной терке, и варить 10 минут. Зат 
добавить мелко нарезанные пом 
доры и уксус. Проварить 10 ми! 
разложить в стерилизованны 


ки и закатать. | 


_  бмена Бухариноба 
| Кабачки 


«дачные» 


Кабачки очистить, 
жочками, сложить в 
банки. При желании мо 
нарезанные кружочк 
цы. Добавить 2-3 ла 
та, 3-4 гвоздики, веточ- 
ку укропа, стручок 
горького перца, 1 
ст.л. сахара, 2 ст.л. 
соли. Вскипятить воду, 
залить в банки, дать по- 
стоять 2-3 часа, рассол 
слить, снова вскипятить, до- 
бавить 1 ч.л. 9%-ного уксу- 
са, закатать. 


нарезать кру- 
З-литровые 
жно добавить 
ами огур- 
вр.лис- 


г.Березняки 
Пермской обл. 


На Гопоба: 


Закуска 
из кабачков 


Я готовлю закуску из свежих ка- 
бачков. Когда ее пробуют впервые, 
то чаще говорят, что это капуста. Это 
закуска нежная, неострая, может 
долго храниться в холодильнике под 

И капроновой крышкой. 
| На 5-6 кг неочищенных кабач- 
ков нужно 1 кг моркови, 1 голов- 
ку чеснока средних размеров, 
зелень: укроп, петрушка (по вку- 
су). 
АЕА очистить и натереть на 
° мелкой (средней) терке, морковь 
_ тоже натереть, чеснок пропустить 
через чеснокодавилку, добавить 
мелко порубленные укропи петруш- 
ку. Все перемешать, добавить 2 
‘ст.ложки соли (или по вкусу), 2 
жки сахара, уксус 9%-ный 
\ Такана) и подсолнечного 


_ г.Великий Новгород, 


консервированные. 


О Рыкова: у 
Кабачковая 
икра _ 
на гарнир 


Этим рецептом я много лет 
пользуюсь, ивсе мои домашние икру 
очень любят. Идет и на гарнир, и на 

бутерброды. 

800 г кабачков, 50 г 
моркови, 10 г корней 
петрушки, 50 г лука, 
100 г томатной 
пасты, 5 гзеле- 
ни, соль, са- 
хар, перец - по 
вкусу. 

Кабачки по- 
резать кружоч- 
ками, обжа- 
рить на расти- 
тельном масле, 
пропустить через мясорубку. От- 
дельно обжарить мелко нарезан- 
ный лук, томатную пасту, морковь, 
корни петрушки. Добавить мелко 
нарезанную зелень и тушить до го- 
товности. Разложить в банки. Сте- 
рилизовать: 0,5-литровые - 20-25 
минут, 1-литровые - 35-40 минут. 
Закатать. 

Думаю, эта икра всем понравится. 


с.Новое 
Бежецкогор-на Тверской обл. 


1 
Пальчики оближешь: 
«Кабачковая икра» по пев 
цепту О.Быковои полу 
сь, как говорится, пода А 
олижешы Мой свекор, Ий ы 
лий Иосифович, разбора аи 
еде, но эта икра ему так пон 
вилась, что он попросил 


товить еще, МПИНСКАЯ, 
Наталья КИ е Чита. 


Те 


_ Лодлила „Шоисейцева: 
Икра из кабачков «Магазинная» 


Хочу предложить свой рецепт 
икры из кабачков. Я тоже любитель- 
Ница «магазинной» икры! Уж сколь- 
КО я их (этих рецептов) перепробо- 
вала - не счесть. А вот последнее 
время делаю только так. На зиму 
запасаю много, а до новой икры не 
хватает! 

Пропуститьчерез мясорубку в от- 
дельные чашки: 1,5 кг кабачков 
(очищенных), 2,5 кг моркови (от- 
варить, очистить), 0,5 кг болгарс- 
кого сладкого перца (очищенного 
от семян), 1,5 кг (очищенного) реп- 
чатого лука, 1 кг помидоров 
(красных). Соль, сахар, перец мо- 
лотый - по вкусу. 

В большой алюминиевой кастрю- 
ле выпариваем кабачки и болгарс- 
кий перец (почти до полного исчез- 
новения воды), затем кладем поми- 
доры и тоже выпариваем. 

Морковьи лук обжариваем на ра- 


Марина Шейстнейа. 
Салат из кабачков 


3-4 кг кабачков, 350 г томат- 
ного соуса, 350 г растительного 
масла, 200 г сахарного песка, 
3 ст.л. соли, 200 г 9%-ного уксу- 
са, 1/2 ч.л. молотого черного 
перца, 5 шт. душистого перца, 
5 шт. корицы, 5 шт. гвоздики. 

Кабачкинарезатьк адратиками. Из 


е: готов 


стительном масле по отдельности 
Когда кабачки, перец и помидо 
ры выпарятся, кладем к ним обх 
ренные морковь и лук, соль, саха Я, 
перец - по вкусу и наливаем пример 
но 1 стакан растительного масла 
и тушим на слабом огне 1,5-2 часа. 
В концетушения добавить 1 Ст.лож- 
ку уксусной кислоты (70%-ной), х 
Раскладывать в стерилизованные 
банки, сразу же и закатать. У 
На вкус - точно «магазинная», 
Попробуйте, не разочаруетесы 
п.Силикатный Сенгилеевского р-на _ 
Ульяновской обл, 
у «Магазинная икра ЛЕ ? 
г лы Мо ий рецепт. 
доступный, прекрасны 


ск 
ОВА, г. Железновод 
Т Зотова края. 


Прекрасный рецепт 


Пина Кренделева: 


Аджика 
из кабачков 


З кг кабачков очистить и пропус- 
тить через мясорубку. Пусть масса по- 
стоит 2 часа. Затем следует сок слить. ^ 

Пюре переложитьвтази добавить, 
250 г растительного масла, 0,5 л 
томатного соуса (или 10 столо 
вых ложек томатной пасты), 3,5 


$9 


ожить чеснок - 
ловки (мелко порубить или пропу 
титьчерез чеснокодавку) ип 
мельченного 


_ вместе еще. 


рильные б 


Патьяна Фашина: 


_ ЗАГОТОВКИ НА ЗИМ 


Кабачки «Сергиево-посадские» 


Очищенные кабачки - 1,5 кг, 
Сладкий перец, очищенный от зе: 
рен, - 0,3 кг, лук-репка - 0,3 кг, 
морковь - 0,3 кг, масло подсол- 
нечное - 1 стакан, соль - 1 ст.л. с 
верхом, сахарный песок - 7 СТИЛЯ 
Уксусная кислота 70%-ная - 1 де- 
сертная ложка, томатная паста - 1 
банка (250 г). 

В большую сковороду положить 
крупно нарезанный лук и нашинко- 
ванную соломкой морковь. Влить 
подсолнечное масло и поставить 
тушиться. 

У вас есть 10 минут. За это вре- 
мя надо нарезать кубиками зара- 


Галина Шиганоба: 
Кабачки с корицей 


Кабачки - З кг, сахарный песок - 
1 стакан, томатная паста - 1: ста- 
кан, растительное масло - 1 ста- 
кан, уксус 9%-ный - 1 стакан, 
соль - 50 г, чеснок, мелко на- 
резанный- 0,5 стакана, кори- 
ца - 1 ч.л., лавровый лист, 
гвоздика, черный перец го- 
рошком по 4 штуки. 
Кабачки очистить, 

порезать небольши- 
ми кубиками. Сварить 
рассол из перечис- 
ленных выше ингреди- 
ентов и выложить в него ка- 
бачки, варить 40 минут. За 
5 минут до готовности по- 
ложить чеснок, корицу, 
лавровый лист, перец, 
гвоздику. Разложить в 
стерилизованные 
банки, закатать, пере- 
вернуть укутать и ос- 
тавить так до полного 
“остывания. 


_ г.Пикалево’ 


нее очищенные кабачки и перец, 
выложить в глубокую посуду. Туда 
же выложить всю томатную пасту и 
влить сырой воды, по объему в 2 
раза больше, чем пасты (в качестве 
мерки можно использовать ту же 
банку). 

Положить соль, песок, уже гото- 
вые морковь с луком, все переме- 
шать, поставить на огонь. С момен- 
та закипания тушить 30-40 минут. 
Перед окончанием влить уксус. Все. 
Можно раскладывать по банкам и 
закатывать. Прекрасно стоит, но 
еще лучше съедается. 

г.Вологда. 


Мариса Шиаль: 


Икра «Чудное 
лето» 


2 кг кабачков, 1 кг 
моркови, 0,5 кг лука, 
1 стакан растительного 
масла (любого), 1 стакан 
томатной пасты (не кетчу- 
па!), 8 ст.ложек сахара, 2 
ст.ложки соли. 

Кабачки нарезаем 
вместе с кожурой и се- 
мечками, добавляем 
морковь, лук и осталь- 
ные компоненты и варим 
2-2,5 часа. После этого 
протираем массу через дур- 
шла чтоб удалить семечки и 
кожуру. 

Раскладываем по 0,5-лит- 
ровым банкам и стерили- 
зуем 40 минут, 
Получается очень вкус- 
ная икра. Думаю, после 
того, как вы попробуете 
ее, всегда будете пользо- 
ваться этим рецептом. ~ 
ст.Дарасун Карымского р-на 
Читинской обл. 


| «Ленинградский» 


З кг очищенных кабачков, на- 
тертых на крупной терке, 300 г 
моркови, натертой на крупной 
терке, 300 г репчатого 
лука, порезанно- 
го полуколь- 
цами, 1 ста- 
кан подсол- 
нечного 
масла, 1 
стакан 9%- 
ного уксу- 
са, 1 ста- 
кан саха- 
ра (мож- 
но мень- 
ше), 3 

т.лож- 

и соли, 


зубчика толченого чеснока. 
рсе смешать (кроме чеснока), до- 
вести до кипения и тушить 10 ми- 
нут, добавить чеснок и тушить еще 
5 минут, сразу разложить по бан- 
кам и закатать. 


г.Дзержинск 
Нижегородской обл. 


Зоя Чейкас: 


Кабачки с рисом Ў 
«Зимние» 


5 2 больших кабачка, 1 кг лука, 
‚риса, 1 кг моркови, томатная 
подсолнечное масло, соль 


!орковь очистить, на- 


И терке. Лук наре- А 


Галина Циганкова: 
Лечо из кабачков. 


2 кг кабачков, 1 кг сладкого _ 
перца, 1 ст.ложки соли, 2/3 ста. 
кана сахара, 0,5 стакана расти 
тельного масла, 400 г томатной 
пасты, 0,5 л воды. 

Все овощи помыть, порезать и 
тушить 40 минут, добавив соль, сае | 
хар, растительное масло, томатную 6 
пасту. В конце варки добавить 5-6 2 
горошин черного перца, 5-6 ли. | 
стиков лаврушки, 15 зубчиков 

чеснока (измельченного); 0,5 
стакана столового уксуса, 

Прокипятить, разложить побан- 

кам и закатать. 


г.Пикалево 
Ленинградской обл. 


Издательство “Рад. Москва. ммм сатаг.ти 


Высылаем без предоплаты издания, содержащие 
1600 самых простых вариантов и предложений 


МОМУ ЗАРАБОТАТЬ 


В них Вы найдёте вариант себе под силуи 
всю информацию для получения ‘своего дохода! 


Журналы “Своё дело и заработок”, 2005г. | 
№1-352 стр., №2-304 стр.(248 новых 


ота на их оборудова 29 
НИИ или сырье и др.эС чего начать: лицензии, льгот 
кредиты, налоги, секреты успеха-Цена серии -536 
Книга “Обо я малого 


а 224 стр., 2006 г (657: единиц: для 
2 пуска а оаа изделий 
| дерева, пластмасс, металла, 0) 
71 для вязания, автосервиса, ДлЯ 
ров; торг. и игров, автоматы и т. 
данные, фото, ены, 


Цена комплекта (все 9 издани 


Содержат планы, затраты; Г 
| советы, затраты, доход, Цены 


зы, добрены Со! 


1 кг болгарского перца, 1 ста- 
кан риса, 400 г свежих грибов, 2 
луковицы, 100 г масла, 4 поми- 
дора, соль, перец, томатный соус 
или домашний кетчуп. 

Перец промыть, вынуть семена. 
Лук мелко режем, обжариваем на 
і растительном масле, добавляем 
|? рис, грибы, помидоры, протертые 
8. без кожицы, прожариваем несколь- 

ў ко минут. Вливаем 0,5 стакана 
у воды; солим, перчим и тушим до 
полуготовности. 

Нафаршировать перцы, сложить 
в банки, залить маринадом (или со- 


Ирина Кожевникова: 
Перец б 
фаршированный 
«Изумительный» 


Морковь и лук нашинковать в про- 

порции 1:1. Обжарить на раститель- 
ном масле отдельно, Смешать, посо- 
Н лить, поперчить. Начинка готова. 
\ Перец очистить от семенной ко- 
} робочки, оставив целым. Положить 
в кипяток минуты на 2-3, пока не по- 
меняет цвет. Вынуть шумовкой. На- 
фаршировать перец начинкой и 
уложить в банки 0,7 ли 1л. 

Заливать будем томатным со- 
ком. На 700 гсока (выжимаю, сразу 
отмеряю и ставлю кипятить на 10 
мин.) - 2 ст.ложки сахара, 2ч.лож- 
соли, 1/2 ч. ложки уксусной эс- 
ции и еще кипятить 10 мин; 
Залить перец в банках, при- 
о крышками, пастеризовать 
нки - 35-40 мин, 1л-50 мин, 
кий процесс, но резуль- 
ьный, Попробуйте, 

с 


(у 


л г.Барнаул. 


Падежеа Кородова г | | 
Перец Фаршированный _ 
«Обалденный вкус» 


а. 


цы, душистый перец, лавровый лист _ 
и тушить под крышкой еще 10 минут, 
разложить горячий перец в стерил 
ные банки и закатать. _ 5 


усом, или кетчупом). Стерилизовать 

в кипящей воде 0,5-литровые банки 

- 55 минут, литровые - 65 минут. За- 
катать, укутать. 

п.Знаменка Славгородского. р-на 

Алтайского края. 


зумительно! 


«Обалденный вкус» 
Перец Яной вкус 


Надежды г 
имеет просто изумительны б. 
Ирина ЧУВЕЛЕВА, г.Новокуз 


Пина Богданович: 
«Перец Олега» 


2 кгперца (30 шт.), 0,5 стакана 
столового уксуса, 0,5 стакана са- 
хара, 1 ст.л. соли, 2 стакана 
воды, 300 г мелкого лука севка 
(если нет севка, то мелкий лук 
порезать на 4 части), 1 стакан ра- 
стительного масла, 2 спелых по- 
мидора, 2 горошины душистого 
перца, 2 лавровых листа. 

Перец очистить от семян и 
разрезать пополам, лодоч- 
кой. 2красныхпомидо- 
раи 2 красных перца 

нарезать дольками и 
} обжарить. Сложить 

перец в кастрюлю, 
влить воду, обжарку, 
плотно закрыть крышкой 
и тушить 5 минут. Затем 
добавить сахар, соль, ук- 
сус, очищенные лукови- 
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БРАНКА 
Патьяна Шшалько: 


Лечо из перца 
с медом 
«Пряное лето» 


тельный. 


очищенного от хвостиков и семян) - 
8 стаканов воды, 2 стакана 6%- : 
ного уксуса, 1 стакан сахара, 1 ? 
стакан растительного мас- 
ла, 2 ст.ложки меда, 2 
| ст.ложки соли. Вскипя- 
й тить рассол, положитьтуда 
перец, очищенный и раз- 
резанный на 4-8 частей № 
(дольками), проварить с“ 
момента закипания 5 ми- /) 
нут. е, 

Разложить перчик по банкам, за- 
лить рассолом и закатать. 

Перец лучше брать с толстыми 
стенками - зеленый, красный, жел- 
тый, оранжевый, тогда лечо получа- 
ется очень ярким. 

ст.Новощербиновская Краснодарского края. 


Продукты: 3 кг перца (по 1 кг 
перца разного цвета: красного, 
желтого и зеленого). 

Для маринада: 0,5 л воды, 0,5 
стакана 9%-ного уксуса, 0,5 ста- 
кана растительного масла, 0,5 
® стакана сахара. Соли не надо! 
|. Перец помойте, почистите и раз- 
режьте на полосочки, чтобы он кра- 
сиво смотрелся в банках. 

° Приготовьте маринад и, как толь- 
ко он закипит, положите в него пе- 
рец и варите 25 минут на среднем 


того чтобы перец все время 
лся в жидкости, можно время 
\ риминать осторожно его, 


Перец получается просто изуми- 


На 5 кг болгарского перца (уже 


Шина „УЧнерейиикова 2. 


Перец Е 
аршированный 
«Осенний привет» 


У перцев удалить сердцевину, _ 
«чашечки» положить в большую кас- 
трюлю, залить водой, вскипятить. ^\ 
р Начинка: капусту мелко на- \ 
“< шинковать, морковь измель- \ 
@ читьна терке, луки чеснокпо- \ 
< 2 рубить ножом, добавить из- 
мельченную петрушку, посо- 
лить по вкусу. 
Начинить «чашечки» перцев, = 
сложить в литровые банки. 
- Рассол: на 1 л воды - 
: 200 г сахара, 200 мл 9%- 
ного уксуса, 200 мл рас- 
< тительного масла, 2-3 
ст.ложки меда, 1 ст.ложка соли. Е: 
Залить банки с перцем кипящим 
рассолом и стерилизовать 7-10 ми- 
нут. Закатать. 
Получается очень вкусно - капус- 
та хрустящая, перцы ароматные. 
г.Струнино Владимирской обл. 


Слена Гончарова: . 
Разноцветный маринад | 


Затем выложить перец в подго- 
товленные банки, закатать и на- 
крыть чем-нибудь теплым до полно- 
го остывания. 

Из этого количества продуктові 
получается 5 поллитровых банок. _ 


Ў 


Любимый маринад = 

Хочупоблагодарить Елену 
Гончарову за «Разноцветный _ 
маринад». Онсталв нашей ‹ 
любимым: 


Пелли Страхова. 
Сладкое лечо 


30 штук сладкого перца, 1 кг 
помидоров, 0,5 стакана сахара, 
1 ст.л. соли, 1 ч.л. уксусной 70%- 
ной эссенции. 

Перец нарезать соломкой. Поми- 
доры обдать кипятком, потом холод- 
НОЙ ВОДОЙ И ОЧИСТИТЬ от кожицы. До- 
бавить сахар, соль и поставить ва- 
рить. С момента закипания варить 
40 минут. В конце варки добавить 
эссенцию и горячим разлить в зара- 
нее приготовленные банки. 

п,Досчатое Нижегородской обл. 


Пина Шриских: 


Перец в сладкой 
заливке 


Маринад: 1 стакан растительно- 
го масла, 1 стакан кипяченой 
воды, 1 стакан сахара, 2 ч.л. 
соли, 1 стакан 9%-ного уксуса, 
(или 1,5 ст.л. уксусной эссенции, 
разведенной в 1 стакане воды). 

1 ведро перцев разных цветов чи- 
стим, режем вдоль на полоски, броса- 
ем в кипящий маринад, варим 20 ми- 
нут Горячимраскладываем в банки, за- 
катываем и ставим «под шубу» на ночь. 

п.Радуга Мошковского района 
Новосибирской обл. 


Марина Руйнашова: 


_ ЗАГОТОВКИ НАЗИМ 
Унтонина Мражаноба т. 
Любимое лечо 


З кг сладкого мясистого перца 
очистить от семян, промыть, на- 
резать вдоль полосками. Помес- 
тить в глубокую кастрюлю и за- 
лить: 500 гтоматного соуса, 500 г 
воды, 1 ст.ложка с верхом соли, 
0,5 стакана растительного масла, 
0,5 стакана сахара, 0,5 стакана 
9%-ного уксуса (его влить перед 
окончанием варки). 

Заливаем, осторожно перемеши- 
ваем и варим 20 минут. 

Раскладываем в горячие банки и 
закатываем. 

Пальчики оближешь! 

Примечание: вместо томатного 
соуса можно использовать 1 лтомат- 
ного сока. 

г.Дзержинск Нижегородской обл. 


(Светлана Кучейина: 


Фаршированный 
перец 


Нарезать по 1 кг моркови, лука, 
болгарского перца, капусты. Все 
отдельнопожаритьна масле. 
дә Стручки болгарского пер- 
И’ ца очистить от семян, об- 
дать кипятком, нафарши- 
ровать смесью овощей, по- 
ставить в таз и залить за- 
ливкой, 
Заливка: спассеро- 
‚ вать 5 мелконарезан- 


Аджика «Злее кобры» ( 


Пропустить через мясорубку 30 д 
штук красного горького перца, “- 
_ 5-6 головок чеснока, 0,5-1 ста- 
кан грецких орехов, 1 пучок ба- 
зилика, 50 г семян кинзы. Доба- 
вить 1 ч.ложку соли, 2-3 ст.ложки 


— ных луковиц, добавить 
И 3-4 л томата, соль, са- 
``’ хар по вкусу и вскипятить, 

Варить перец на медлен- 
ном огне 30 минут. За 5 ми- 
нут до конца варки влить 
немного уксуса. Разложить 
> перцы в банки, долить ки- 
|’ пящей заливкой, закатать, 
утать. ) 


( ук 
п.Шевченко Павловского. 
района Краснодар. озор 


Гамара Борисенко: 
Салат из 
баклажанов 
«Десятка» 


10 баклажанов, 10 сладких пер- 
цев, 10 помидоров, 10 луковиц. 

Маринад: З ст.ложки сахара, 2 
ст.ложки соли, 1 стакан расти- 
тельного масла, 1 стакан столо- 
вого уксуса, 1 стакан воды. 

Баклажаны, помидоры, лук наре- 
зать крупно кружочками, перец - 
дольками. Все смешать, залить ма- 
ринадом, варить 30 минут, закатать 
горячим под крышки. 

г.Суояви, Карелия. 


Все рецепты хороши 
Большое спасибо Тамаре 


салат из бак- 
», Ирине к Кожев- 
шированный перец 
„Нине Чепурной 
Марине Сафро- 
солянку», На- 
йза ИЕ солян- 


Дот за 


нь хороши, 
йраз 


Лефиила Пршанова, 
Баклажаны _ 
по-молдавски. 


Баклажаны - 2,7-3 кг, морков 
1 кг. Рассол: 1 л 6%-ного уксу 
30 гсоли (1 ст.л.), чеснок - 109 

Баклажаны нарезать соломко 
брусочками толщиной в палец, х 
рошо посолить и оставить на 2 часа і 
Затем хорошо (!) отжать и обжарить 
в растительном масле. («Пустые» \ 
баклажаны очень быстро оожар 
ются в казанке.) Ў 

Морковь нарезать кружочками и 
тоже обжарить. 

Укладывать слоями в банки = бак 
лажаны, морковь, чеснок и тд 
Сверху уложить 2-5 горошин пер- В 
ца, лавровый лист и залить кипя- ^ 
щим рассолом. Стерилизовать ш 
литровую банку - 15-20 мин. 

Это очень вкусная закуска. «Пус 
тые» баклажаны вберут в себя рассол > 
остальной превратится в желе. Мы 
едим его и летом, и зимой. Для лета в 
все готовить так же, но не стерилизо- ® 
вать, закрыть капроновой крышкой, " 
Держать 1-5 дней втепле, еще 2 суток 
в холодильнике и можно кушать. ш 

г. Елань Волгоградской о 


Сбетлана Шлапина. 


Лечо из 
баклажанов 


Вскипятить 1 л томатного сок 
0,5 ст.ложки сахара, 1 ст.ло 
растительного масла, 0,5 стак 
на 6%-ного уксуса, по вкусу. 
соль, лавровый лист, пере 
рошком. 

Баклажаны очистить, разрез 
вдольна4-6 частей и опуститі 
маринад (чтобы жидкос` 


Шина Сабиенко. 

_Рецепт, которым яхочу поделить- 
ся, очень вкусный, особенно для тех, 
кто любит баклажаны и домашнюю 
аджику. Узнала я этот рецепт на Ук- 
раине лет десять назад и с тех пор 
каждый год делаю для своей семьи. 
Рецепт, что называется, «пошел в 
народ». Закатывают эти баклажаны 
и мои подруги, иприятельницы, и их 
подруги. Ни одного нарекания еще 
не было, всем очень нравится. По- 
пробуйте, я думаю, что останетесь 
довольны! 


Баклажаны 
в аджике 


На 4 литровые банки надо взять; 

3 кг баклажанов, 0,5 кг слад- 
кого перца, 100 г сахара, 150 г 
столового уксуса, 1,3 кг помидо- 
ров, 100 г чеснока, 200 г расти- 
тельного масла, З штуки горько- 
го перца, 3 ст.л. соли, лаврушку, 
перец горошком по вкусу. 

Баклажаны! порезать кружочками 
толщиной 2 см и посолить. Перец, 
чеснок, помидоры пропустить через 
мясорубку, довести до кипения, до- 
бавить лаврушку, перец горошком, 2 
столовые ложки соли, сахар, масло, 
уксус, положить баклажаны (посуда 


Пабежаа Киселева: 


Салат с 
баклажанами 


Взятьпо Зіштуки (больших) бак- 
лажанов, моркови, лука, помидо- 


‚ ров, перца, 1 ч.л. 70%-ного уксу- 


са, 0,5 стакана растительного 

масла. Порезать произвольно, все 

перемешать и тушить 1-1,5 часа. 

Готово. Хотите сохранить по- 
акройте банки капроновы- 

ками и поставьте в холо- 
#1 й 


гае 


г,Дзержинск 
У Нижегородской обл. 


должна быть вместительная). С 
пень готовности баклажанов прое 
ряется спичкой или деревянной зу- _ 
бочисткой: если легко протыкается 
кружок баклажана, то ложкой его 
вытаскивать вместе с аджикой и ук- 
ладывать в стерилизованные банки 
плотно, но не утрамбовывать силь- 
но. Если переварить баклажаны, то 
получится каша. Аджика может при- 
ставать ко дну, поэтому надо поме- 
шивать. Готовится все быстро, по- 
этому требует внимания. Когда бан- 
ка наполняется баклажанами, доба- 
вить аджику до полной банки и зака- 
тывать. 
г.Жлобин Гомельской обл., 
Беларусь. 


Даже банок не хват 

Я очень люблю по 
емья). 

Саи Мае наделала! 


хватило. 
Жалко, банок Не * бСовченко за 


«Баклажаныв о и 
трейчиковой за, ? 

ЕЗ «Осенний привет а 
шаковой за «Армянскую 


Ивановской обл. 


Наталья СОКОЛОВА, г. Фурманов 


Галина Козюйа: 


Баклажаны 
«Под грибы» 


4 кг баклажанов порезать куби- 
ками, замочить на 2 часа в соленой 
воде, положив сверху груз, иначе 
баклажаны всплывают. Затем воду 
слить, залить горячим маринадом и 
варить 15 минут, 

Маринад: 2 л воды, 2 головки 
чеснока, перецгорошком, лавро- 
вый лист, гвоздика, 1 стакан 9%- 
ного уксуса; 2 ст.ложки соли. | 


г.Приморско-Ахтарск — 
Краснодарск. 


КВ! 
АНКА 
Гаисия Шаишина: 


Баклажаны 
по-татарски 


З литра томатного сока (иличе- 
рез мясорубку прокрутить поми- 
| доры), 2 стакана растительного 
| масла, 1 стакан 9%-ного уксуса 
(или 2 ст.л. эссенции), 1 ст. саха- 
ра, 2 ст.л. соли, 12 шт. болгарс- 
кого перца, 2-3 шт. горького пер- 
ца, 4 головки чеснока, 2 кг бак- 
лажанов. 

Томатный сок прокипя- 
тить с солью, маслом, 
сахаром, уксусом. 
Чеснок и горький 
перец прокрутить 
через мясорубку, 
добавить в кипя- 
щий сок. Когда 
закипит, доба- 
вить баклажаны, 
орезанные 
кольцами, и перец, 
порезанный со- 
ломкой, и варить 
до готовности 30 
минут с момента 
закипания. 

Из этого количе- 
ства продуктов получит- 
ся 6 л салата. 


с. Жердевка 
Тамбовской обл. - 


понравилось 


т 
одарность о 
благод Шам- 


он 
аил БИ раз сни- 


баклажаны, р 
мываясь, пустила и 

А любовь ВАХТОМИНА, 
п.Кленовый Курганско обл. 


Фодмила Лазайейл: 4 
баклажанная 
«Синий бархат» 


Продукты: 2 кг баклажанов, 1 к. 
репчатого лука, 1 кг помидоров, 
0,5 кг сладкого перца, 1 кг мор. _ 
кови, 1,5 ст.л. соли. т 

Баклажаны очистить, натереть на 
крупной терке, обжарить. - 

Лук порезать полукольцамииоб- | 
жарить вместе с мор-› 
ковью, натертой на 
крупной терке. Поми- 

доры и перец порезать 
соломкой. 

Все сложить в кастрю- | 
лю и тушить на медлен- | 
ном огне 2 часа, добавить › 
соль. 

Готовую икру расфасо- 1 
вать в стерильные банки № 
и не стерилизуя закатать. № 

г. Красноярск. и 


Галина Козюра: 


Заготовка 
из баклажанов 


Баклажаны порезать кубикамис 
кожицей, посолить чуть больше 
нормы, дать постоять 20 минут 

Воду вскипятить, влить уксус (на › 
Злводы - 0,5 стакана 9%-ного ук: 
суса). Затем опустить кусочки бак 
лажанов и проварить их 5-6 минут 
чтобы не развалились. % 

Сложить в банки вместе с рассо- 
лом и закатать. у 


В З л воды можно сварить около 
4 кг баклажанов. Е 

Зимой мы открываем эти баноч: 
ки, промываем, добавляем лук, ч 
нок, растительное масло. Мо 
заправить майонезом с чеснока М, 
использовать в рагуили обжаритьна 


2 кг баклажанов, 2 кг помидо- 
ров, 0,5 кг моркови, 0,5 кг слад- 
кого перца, 2-3 головки чеснока 
100 г петрушки и укропа. ^ { 
| Баклажаны помыть, обрезать хвос- 
| тики и порезать поперек на кусочки 
| ТОЛЩИНОЙ В 1 см, залить ХОЛОДНОЙ ВО- 

ДОЙС 1 стл. соли, чтобы вышлаторечь. 

Морковь, чеснок, перец почис- 
тИтЬиівместе с помидорами прокру- 
тить в мясорубке. Петрушку и укроп 
мелко порезать. Все смешать, по- 
ставить на медленный огоньи варить 
45 минут. Сольи сахар добавить по 


вкусу. Я, например, кладу 3 стл. соли 
и 4 стл. сахара. 


Слена Лоликовл.: 


Баклажаны 
«Класс» 


Отварите баклажаны в рассоле 
(на 1 л воды - 1 стакан соли) до 
мягкости, не очищая, наколов вил- 
кой, минут 5-6. Выньте шумовкой, 
| дайте стечь в дуршлаге. Надрежьте 
| вдоль, посыпьте разрез черным 
р перцем и рубленым чесноком. 
| Плотно уложите в З-литровую банку 
и залейте заново приготовленным 
рассолом:на 1,5 лводы - З ст.лож- 
ки соли. Добавьте перец - горо- 
шек, лавровый лист. Закрой- 
те пластмассовой крышкой и 
поставьте в холодильник или 
погреб. = г х 
А можно залить горячей за- & 
ливкой и закатать. Стерилизо- 
вать 5-10 мин. Подавая на стол 
порубите и полейте расти- 
тельным маслом. Никаких 
грибов не надо, поверьте. 
_ Да не бойтесь, что много 


Й 


ЗАГОТОВКИ НА 


| Майа Лошмовл.. И 
| «Язычки» из 


баклажанов 


Когда соус будет готов, отжима- 
ем баклажаны и жарим их в расти- 
тельном масле с двух сторон. 

а дно стерильной банки нали- 
ваем 3-4 стл. соуса (он должен 
быть всегла горячим), 1 ч.л. 70%- 
ного уксуса и укладываем жаре- 
ные баклажаны прямо со сковоро- 
ды. Пока жарится следующая пор- 
ция баклажанов, доливаем в банку 
соус, чтобы не было пустых мест, и 
так заполняем банку. 

Закатываем, переворачиваем, 
накрываем одеялом до остыва- 
ния. 


г.Богородск. 
Жина Спасова: 


Лечо из 
баклажанов 
«Осенняя сказка» 


Это лечо можно готовить и с пер- 
цем (5 кг), но я делаю из баклажа- 
нов. 


5 кг баклажанов порезать куби- 


‚ ками, хорошо посолить, дать посто- 


ять 30 минут. Затем хорошо промыть 
и отжать. Вскипятить 2 л томатно- 
го сока и опустить туда пропущен- 
ные через мясорубку 5 штук слад- 
кого красного перца, 2 шту- 
ки перца горького, 2-3 го- 
ловки чеснока. Туда же до- 
бавить 1 стакан 6%-ного 
уксуса, 1 стакан раститель- 
ного масла, 1 стакан саха- 
ра, 2 ст.л. соли. 
Все вскипятить, всыпать 
туда баклажаны, проварить 
520 минут, за5 минут до кон- 
ца варки добавить зелень. 
Горячим разложить по 
банкам и закатать. 


г.Славянск-на-Кубани 
Краснодарско! края. 


лана Черноба г . 
_ Закуска 
_ из баклажанов 
’° 5 кг баклажанов, 300 г укропа, 
‚ 500 грастительного масла, 300 г 
чеснока (через мясорубку), 200 г 
полугорького перца, 2 ст.л. 
70%-ной уксусной кислоты. 

Баклажаны вымыть, разрезать 

пополам. Приготовить рассол: на 
5 л воды всыпать поллитровую 
банку соли и отварить в нем бак- 
лажаны. Каждую порцию варить 7 
минут, не более. Остывшие бакла- 
жаны нарезать произвольно. Я 
обычно половинки баклажанов на- 
резаю вдоль на 4 части и режу ку- 
‚сочки в 1 см. 

Укроп нашинковать, перец накро- 
шить соломкой. Все овощи смешать 
с чесноком, сбрызнуть 2 стл. 70%- 
ной уксусной кислоты и залить ки- 
пящим маслом. Перемешать и ос- 
тавить на 15 минут. Затем массу уло- 
жить в банки, закрыть полиэтилено- 
выми крышками и убрать вхолодиль- 
ник или погреб, 

Если нет погреба или мало места 
в холодильнике, сделайте половину 
порции, не пожалеете! Приятного 
аппетита! 


г.Городец 
Нижегородской обл. 


ОРЕНЕЧОГСКИЕ ПУХОВЫ Е: 

УЧ сылавм почто, 

Е (серые, белые) 1х1 м - 1080 руб, 

‚3х1,3 м -1800русб.,1,5х1,5 м- 2500 руб. 
НАУТИНКИ. 


(белые, серые) 1х1 м - 720 руб., 
1350 руб, 15х15. 24006. 
АНТИНЫ 480 руб. - 0/2х1х2 м, 
х1,5 м, 1450 руб. - 0,6х1,9м. 
(0) 


«Огонечек» 


Этот рецепт для тех, кто лю 
остренькое. Е. 

На 5 кгбаклажанов берем: 250 
9%-ного уксуса, 100 г чеснок, 
100 г горького стручкового п 
ца (свежего), 250 г сладкого пе 
ца, 250 грастительного масла, 1/2. 
стакана крупной соли, душисты 
перец горошком, 5 лавровых ли. 
стиков, большой пучок пет. 
рушки. 

Баклажаны отвариваем в подоб. 
ленной воде (уйдет где-то 1/4 стака и 
на соли) до тех пор, пока не стану и 
мягкими. Разрезаем их вдоль, ўкла. 
дываем под гнет на 5 часов. Затем и 
разрезаем каждую половинкуещен, 
четыре части поперек и обжарива 
ем в растительном масле с обеих 
сторон. Е. | 

Обжаренные баклажаны складыва: 
емвбольшую миску и даем им остыть» 
За это время готовим соус: сладкий 1. 
горький перцы, зеленьпетрушки, чеб- 
нок пропускаем через мясорубку, дб- 
бавляем оставшуюся соль, уксус, 0 
тавшиеся после обжарки маслой ст 
ции. Перемешиваем. И; 

Баклажаны укладываем слоями 
баночки, поливая каждый слой соз 
усом (немного), им же заливаем 
сверху и стерилизуем минут 15-20% 

Банки лучше брать 0,5 и 0,7 ли 

ст.Новощербиновска 
Краснодарского фа } 


р 
АГ 


у С огонечком! 
Очень понравились б; 
жаны «Огонечек» Т. Ш. 
ко. Баклажаны получи 
‘лянистые, с“ чко 


мена Јаликова . 
Баклажаны 
«Корейские» 


Кружки баклажанов обжарить в 
растительном масле. Чеснок 
пропустить через чесночни- 
цу, смешать с солью, са- : 
харом, перцем, уксусом, 
растительным мас- 
лом. Обмакнуть в 
эту смесь баклажа- 
ны, сложить в банки, 
перекладывая веточками зелени, 
Стерилизовать 0;5 л банки - 15 мин, 
Закатать. Очень хорошо хранятся в 
погребе или в холодильнике, закры- 
тые капроновыми крышками. 

г.Харабали 
Астраханской обл. 


Ирина Седова. 


Баклажаны 
с овощами 
«В десяточку» 


10 шт. сладкого перца, 10 шт. 
репчатого лука, 10 баклажанов, 
10 долекчеснока, 10 помидоров 
(красных), 200 гуксуса 9%-ного, 
6-10 ст.ложек сахара, 2 ст.лож- 
ки соли, 350 г растительного 
ЕО Е ои вымыть. Очистить лук 
и чеснок. Вынуть семена из перца, 
Баклажаны разрезать на 4 части и 
еще пополам. Перец и помидоры 
порезать крупно. Лук нарезать полу- 
‘кольцами. Чеснок тоже режется 
крупными пластинками. В емкость 
помещаем овощи, добавляем соль, 
сахар, растительное масло и тушим 
в течение 1 часана медленном огне, 
тоянно помешивая, В конце при- 
_ готовления добавляем уксус. Разло- 
: ‘приготовленные банки, зака- 


Галина Сизова: 
Лечо «Ассорти» 


Зкгпомидоров, 0,5 стаканаса- 
харного песка, 6 г соли, 2 кгпер- 
ца, 1 кг моркови, 1 кг лука, 
1 ч.ложка 70%-ного уксуса. 

Помидоры пропускаем через мя- 
сорубку и тушим 40 минут, добавив 
сахар и соль. Перец разрезаем на 4 
части и провариваем 30 минут. 

Отдельно пожарим нарасти- 
> тельном масле морковь и 
лук. 

Б Все соединимиещепо- 

С,  тушим 15 минут За 10 ми- 

нут \ `доокончания варки влива- 

ем уксус. Раскладываем лечо по 
банкам и стерилизуем их 10 минут. 

г.Выкса 

Нижегородской обл. 


Омега Жураблеба? 


Соленые 
баклажаны на зиму 


Синенькие порезать кольцами 
толщиной около 1 см и посолить, 
дать постоять, Затем отжать сок и 
обжарить с обеих сторон на расти- 
тельном масле. Порезать помидо- 
ры тоже кольцами толщиной около 
1 см. Зелень и чеснок измельчить. 
Взять 700-граммовую банку. На дно 
насыпать зелень с чесноком, 0,5 
ч.ложки соли, положить ряд бак- 
лажанов, ряд помидоров и присы- 
пать зеленью, и так доверху. Каж- 
дый ряд слегка утрамбовать тол- 
кушкой, чтоб при стерилизации 
было меньше пустого места. Затем 
сверху влить 1 ч.ложку раститель- 
ного масла и 1 ст.ложку (непол-_ 
ную) 6%-ного уксуса и стерилизо- 
вать 20-25 минут. 

Закутать до остывания. Продук- ~ 
ты берем на глаз. Уменя из 5 кгбак- 
Пао получается 12 банок по 


г.Кропоткин Краснодаре 


ИУ 


Зах ры у 


Грибная 


Грибы - 4 кг, зеленые помидо- 
ры - 2 кг, морковь - 1,5 кг, крас- 
ные помидоры - 1 кг, капуста - 


масло - 1 л, сахарный песок - 
4 ст.л., 1 ст.л. уксусной эс- 
сенции, соль - по вкусу. 


Вот мой фирменный ре 
нованных грибов. 12 летп 
цепту готовлю. Бесподобно 
получаются грибы. Гр р 
брать любые: белые, зеленки, под- 
зеленки, опята, маслята. Этот рецепт 
популярен повсюду, гле только есть 
наши знакомые: в Литве, 
раине, Польше. Как попробуют так 
сразу же и рецепт берут. 

Я кладу в кастрюлю грибы, зали- 
ваю`водой и отвариваю. Когда заки- 
пят, кладу соль. Солю столько. чтоб 
соль хорошо чувствовалась на вкус. 
Покипят минут 35-40, снимаю с огня 
и хорошо промываю в дуршлаге под 
краном холодной водой. Склалываю 
промытые грибы в миску. 

Потом варю маринал: 1 л воды, 8 
ст.ложек уксуса (9%-ного), 1,5-2 
ст.ложки (сверхом) сахара, 1 ст.лож- 
ка (с верхом) соли, 1 лавровый лист, 
_ 4 горошины душистого перца, 4 го- 

рошины горького перца, 3 гвоздич- 
ательно, нонебольше). Гвоз- 
ШИЙ вкус, когда ею не 


Паталия Шбаноба: 
солянка «Обалденная» 


4 кг, лук - 2 кг, растительное _ 


Фодмила Жаасько г 
Маринованные грибы 


7 


Овощиигрибы порезать, о и 
шать, варить 1 час, Раз. 
ложить в банки, про 
стерилизовать 20-30 
минут и закатать, 2 
п.Поляново Вяземского 
района Смоленской обл, 


крышкой, выношув подвал, ионита 
у меня стоят. Все готово. К. 
Маринад покажется на вкус ост 
рый - не пугайтесь. Грибы набирают, 
все, что им надо, и получаются очень" 
и очень вкусные и красивые. Пожа- 
луйста, ничего не меняйте в этом, 
рецепте и не бойтесь: маринад й тот 
выпьете. И будете всегда вспоминать" 
меня. Приятного аппетита! ў 
г.Волковыск Гродненской 0 


л. 
я 


От моего лю 

бая. благодарность 
птма 

Адаськозареце 

бов. Рецепт маринад 

был давно, но прочитала 


ки, пруготовле ца 
Ы, а грибы, 

р так и стоят В пода 

А причина вся в сахаре Ш : 
ке уксуса - в старом рец 
было. Мужоченьдоволен 
хвалит. Ноя-тознаю, что Ола аа 
надо Людмилу и вашу г 

Я думаю, чт 


Мина Тусевл: 
Консервированные грибы 


Спешу сообщить рецепт консер- 
оторым пользу- 


вирования грибов, к 
юсь 35 лет. 


Рецепт: в кастрюлю наливают не- 


МНОГО воды (4-5 СМ), чтобыона мог- 
лапокрытьнижний слой грибов. 
Кастрюлю с грибами ставят на 
огонь. Когда вода закипит, на- 
гревание продолжают при 
медленном кипении 15 минут 
(лисички и опята варят 25-30 
минут). Когда появится первая 
пена, ее снимают шумовкой. 
Кладут специи. Как только 
грибы покипят положенное 
время, их разливают в стери- 


ют стерилизованными крыш- 
ками и укутывают в одеяло или 


Ольга Субботина: 
Икра грибная 
«Ой-ля-ля» 


и. Крупно порезать разные грибы, 
. отварить в подсоленной воде втече- 
| ние 10 минут. Пропустить через мя- 
| ку, используя крупную решетку. 
Е 2 а Н грибов взять 300г 
репчатого лука мелко порезать, мор- 
ковь (300 г) натереть накрупнойтерке 
и обжарить в 1 стакане рафиниро- 
ванного подсолнечного масла. 
Грибы смешать с луком и морко- 
вью, добавить 1 стакан раститель- 
ного масла, З шт. лаврового лис- 
та, 10 горошин черного перца, 1 
ч.ложку красного перца молото- 
го, соль - по вкусу. 
| Тушить 2 часа. Можно добавить 1 
ст.ложку 9%-ного уксуса. Горячую 
икру разложить в чистые, сухие, сте- 
° рилизованные банки и закатать. 
З | ‚ется нежная, вкусная и 
‚ съедается! 


ВА 


_ ЗАГОТОВКИ НА 


ПЕ на 12-15 часов до остыва- 
ия, 

На 1 кг очищенных грибов: 4-5 
горошин душистого перца, 2-3 

гвоздики, 2 шт. лаврушки, 2- 

З кусочка корицы, 5 г 

(1 ч.ложка) уксусной эс- 

сенции, З0г (1 ст.ложка) 

соли. Не забудьте, что ук- 

сус добавляют в самом 
конце варки. 

Хранить в погребе или 
холодильнике. Эти мои гри- 
бы пользовались успехом. 
Теперь за грибами не хожу, 
так как устарела. 

Буду рада, если мои гри- 
бы понравятся. 

г.Дзержинск Нижегородской обл. 


Марина Сафронова: 
Грибная солянка 


В том году я ее делала, и мы ее 
съели «на ура!», за месяц 8 банок. 
Просто объедение! 

Состав: 

1,5 кгсвежих грибов (я брала под- 
березовики, подосиновики), 1 кг све- 
жей капусты, 2 кг красных помидо- 
ров, 1 кг моркови, 0,5 кг репчатого 
лука, 400 г растительного масла. 

Приготовление: морковь натереть 
на терке, все остальные овощи мел- 
ко порезать, добавить растительное 
масло, соль, сахар, перец черный 
горошком, зонтик укропа по вкусу. 

Тушить 1,5 часа. Все разложить 
в подготовленные банки в горячем 
виде и закатать крышками. Банки 
закутать до остывания. После вар- 
ки лучше зонтик укропа убрать. Есть 
солянку можно в холодном виде, 


разогретую использовать как гар- 
нир. А 


ь 


$ 


Падежеа Коробова: 
Солянка 
«Овощи 

сгрибами» 


. Это самый вкусный салат. 

Он придется по вкусу даже 
" самым :привередливым гос- 
| тям. 

1 л подсолнечного мас- 
ла, по 1,5 кг моркови, 
репчатого лука, свежей 
капусты, свежих огурцов, 
З ст.л. сахара, 1 ст. л. ук- 
сусной эссенции, 0,5 кг 
сладкого перца, 300 гва- 
реных грибов, 2 кг поми- 
доров, соль. 

Масло прокипятить, до- 
бавить нашинкованную 
морковь - кипятить 5 минут. 
Добавить лук кольцами - 
кипятить 5 минут. Всы- 
ать сахар и нашин- 
ованнуюкапусту - 
кипятить 5 минут. 
Добавить огур- 
цы, нарезан- 
ные кружками, 
соль, уксус, пе- 
рец, очищен- 
ный от семян, 
нарезанный ку- 
сочками, гри- 
бы, я по- 7 А 
мидоры, 3-4 лавровых листа 
по вкусу, Все тщательно а 
шать. Тушить 30-40 мин., разложить 
горячим в’банки, закатать, 
ач Н 


АРУБЕ л 


‚с.Знаменка 
Алтайского края. 


Петьяна Ољедког 
Салат «Зимний. 
гарнир» 


1 стакан риса, З кг помидоров 

1 кг болгарского перца, 1 кг мор 
кови, 1 кг лука, 300 г раститель 
ного масла, 1 стакан сахара, 2 
ст.ложки соли. Я 
Рис замочить на 3 часа в Холод 
ной воде. Перец и лук порезать | 
морковь натереть на крупной тер 
ке. ў 
Помидоры перекрутить на мя 
сорубке, сварить в течение 15 ми 
нут, затем положить все подпотов 
ленные овощи и держать на огне В 
еще 15 минут. Добавить масло, Р 
сахар, соль и рис, варить 40 МИ 
нут. После чего закатать готовый 
салат в банки. а 
г.Славянск-на-Кубани 4 

Краснодарского края. ш 


Оксана ЮЮкейич 5 


Баклажанная = 
фантазия 


1 кг баклажанов, 1 кг кабач- 1 
ков, 1 кг сладкого перца, 1 К 
моркови, 1,5 кг помидоров, 701. 
9%-ного уксуса, 200 г чеснока, _ 
500 г растительного масла, 2001) 
сахара, 70 г соли, зелень. р 
Помидоры пропустить через мя 
сорубку, морковь натереть на кр 
НОИ терке, баклажаны, кабачки ий 
рец нарезать кубиками. В томатну 
массу добавить соль, сахар и УКСУб» 
е масло, измельченн 


Жина Сергеева. 
Рисовый Ў 
салат 


Сложить в таз мелко порезанные 
овощи: морковь - 1,5 кг, лук - 1,5 
кг, сладкий перец - 2 кги поми- 
доры, пропущенныечерез мя - 
ку - 3,5-4 кг б В 

Добавить к этому 0,5 л подсолнеч- 
ного масла и кипятить 1 час. 

Затем добавить 3 стакана мыто- 
го (предварительно лучше замочить 
на 2 часа) риса, соль - 5 ст.ложек, 
сахар - 200-300 ги уксуса столо- 
вого - 300г (6%-ного) иварить еще 
30 минут с момента закипания. 

Разложить по стерилизованным 
банкам, закатать, перевернутьи уку- 
тать. Очень вкусно и полезно! 


г.Кохма 
Ивановской обл. 


і 
. 


Марина Пейешкина: 


Греческая 
закуска 


1 кг фасоли, 0,5 кг лука, 0,5 кг 
моркови, 2 кг помидоров, 0,5 кг 
сладкого перца, 0,5 стакана са- 
хара, 1,5 ст. л. соли, 250 грасти- 
тельного масла. 

Фасоль отварить до полуготов- 
ности, лук порезать полукольцами 
и обжарить, морковь - соломкой и 
обжарить. Сложить вкастрюлю, до- 
бавить порезанные помидоры и пе- 
рец, всыпать соль, сахар, влить 
масло. 

° Варить на слабом огне 30 минут 
осле закипания. За пять минут до 
отовности добавить 1 жгучий пе- 
ци З крупные головки давле- 
ого чеснока. 

_ Горячую закуску разложить в сте- 


‚ потовнос- 


_` ЗАГОТОВКИ НА ЗИМ 
Зифа „Масанойа: | 
Салат _ 
«Воспоминание 
© лете» 


В литровую банку закладываете 
слоями нарезанные колечками 
огурцы и лук, помидоры - доль- 
ками. На дно банки не забудьте по- 
ложить 1 лавровый лист и лист 
черной смородины. Залить мари- __ 
надом и стерилизовать 20 минут (№ 

Маринад: на 1 л воды 1 ст.л. 
соли, 2 ст.л. сахара, 2 ст.л. рас- 
тительного масла. Вскипятить, до- 
бавить 1 ст.л. столового уксуса. 

Этот салат очень вкусный, всем 
гостям понравится. 


г.Омск. 


Элмира Филиппоба" р 
Лечо из свеклы 


З кг свеклы, 2 кг моркови, 2 кг 
сладкого перца, 3 кг помидоров 
или 1,5 литра томатного сока, 
0,5 л подсолнечного масла. По- 
лучается 15 поллитровых банок. 

Натеркеготовим свеклу, морковь, 
затем тушим в 0,5 л масла в течение 
15 минут. Добавляем помидоры, 
прокрученные через мясорубку, пе- 
рец, резанный соломкой, соль по 
вкусу, 2-3 лавровых листа и все 
тушим в течение 1 часа. За 5 минут 
до готовности добавить черный мо- 
лотый перец, 
можно немного 
сахара. 

Использо - 
вать можно и как 
гарнир, и как 
заправкудля 
борща (до- 4 
бавлять за 
5 минут до 


„Татьяна Каратаева: 


Салат из фасоли 
«Весельчак» 


Резаные овощи для удобства из- 
меряю литровыми банками. 1 бан- 
ку фасоли промыть и замочить на 
ночь. Нарезать соломкой перец - 1 
банку, красных помидоров - 3 
банки, натереть на крупной тер- 
ке морковь - 1 банку, порезать по- 
лукольцами 300 г лука. 

В кастрюлю налить 1,5 стакана 
растительного масла, 0,7 л 
воды, добавить 3 ст.л. соли 
(безверха), 1 стакан сахара. Все 
овощи сложить в кастрюлю и ва- 
рить до готовности фасоли. Раз- 
ложить в стерилизованные банки 
и простерилизовать 15-20 минут. 
Закатать. 

п.Гонжа 
Магдагачинского р-на 
Амурской обл. 


На улице еще холодно, но на календаре и в 
душе уже весна. Истосковавшись без солнца и 
тепла, мы ждем ее прихода с особым нетерпе- 
Ё нием. Да только это чудесное время года пере- 
- менчиво, какникакое другое: тотепло, тохолод, то 
‚ СОЛНЫШКО, ТО СЛЯКОТЬ... Такчтонарядусвесенним 
{ обновлениемвсемывполне можем столкнуться с 
депрессией, авитаминозоми иммунодефицитом. 
; Ну ана Фоне этого вполне могут обостриться 
хронические заболевания. 

Воттут-тосамое время прибегнуть кпомощи 
замечательного аппарата АЛМАГ, который вы- 
пускает Елатомский приборный завод. АЛМАГ 
не только эффективно лечит очень многие, в 
‘томчисле и хронические, заболевания, но также 
позволяетпроводитьихпрофилактикуи оздорав- 
ливать организм в целом, 

’° Простота, удобствовприменениии портатив- 
аппарата АЛМАГ позволяют использовать 
их условиях. АЛМАГ с успехом при- 


удкаи двенадцатиперстнойкишки 
облитерирующем атеросклерозесо: 
жних конечн. гей, варикозной болезни, 
ндроме, трофических 


Уст! ойств направляйт дресу: — — 
атьма травляйте по а ў Заказ 59 
просах сохранения : ь 


“Магия АЛМАГҒГА?° 


лена Лончарова: | 
Салат на зиму = 
«Слоеный» 


Состав: помидоры - 1 кг, о 
цы - 1 кг, лук - 1 кг, болгар 
перец - 1,2 кг. 

Все овощи порезать (кто как л р. 
бит), я режу все кубиками. Порезан, 
ные овощи слоями уложить в подго. | 
товленные банки: слой помидоров, 
слой огурцов, слой лука, слой бол, 
гарского перца. 39 

Но овощи можно взять и в других, 
пропорциях, кто что больше любит _ 

Маринад: 3,5 л воды, 200 г са. 
хара, 5 ст.ложек соли, 2,54 
ст.ложки уксусной эссенции, пет 
рец горошком - 10 шт., лавровый 
лист - З шт. І 

Все вскипятить. $ 

Залить банки и стерилизовать 0,5: № 
литровые банки 10-15 минут, 


г.Липецк, 
А 


Желаем вам 


здоровья! 
язвах, ангиопатиииней- 
ропатии и многих других 
болезней. 

“АЛМАГ служит ве- 
рой и правдой мне и 
моим родным. Ялечуим 
варикози остеохондроз. 
После курса процедур 
улучшения очевидны: 
боли в пояснице про- 
ходят, отеки на ногах 
становятся меньше. 
Сейчас моя коллега получила травму ноги. П0: 
сле выписки из больницы буду лечить ее ЭТИМ | 
прекрасным аппаратом!" - пишет С.А. Березина 
из Вологодской области. 

Лечение АЛМАГом прекрасно сочетается 
с традиционной терапией. АЛМАГ позволяет _ 
сократить прием лекарств или совсем от них. 
отказаться, Лечение не вызывает побочных эф 
фектов и привыкания. и. 

Посоветуйтесь с врачом и купите АЛМА 
Стоимость наложенным платежом 3991 руб 
5-8% почтовый сбор; Я 


Сспомните про стоимость лекарсті 
мудрое решение; ў д 


а 


и 


ложить в Е лама 
ать 15-20 МИНУ" все во 
все вскипятить. 


5 простерилизов 
акатать. 
п.Гонжа Залить банки 
Магдагачинского р-на литровые банки 
Амурской обл. 


язвах, ангиопатии иней- 
ропатиии многих других 


болезней. 
"АЛМАГ СЛУЖИТ ве- 


‚какникакое другое: 

солнышко, ТО СЛЯКОТЬ... Такчтонарядус весенним 
емвсемы вполне можем столкнуться С варикоз иосте 

фицитом: После курса процедур 

учшения очевидны 


{ обновлени з 

й, авит аминозоми иммуноде 

о вполне могут обостриться ул / 
б в пояснице про- 


прекра 


е пус 
о эффекти Ң 2 
заболевани”, Ж 
‹ ав- из ВОЛОГ 
Лече 


Зоя Чейкас. 


Аджика 
«Жгучее сердце» 


0,5 кг помидоров, 0,5 кг слад- 
кого перца, 20 г горького перца 
300 г чеснока, 120-140 г | 
соли, 50 г подсолнечного 
масла. 

Овощи очистить, пропустить 
через мясорубку, добавить соль, 
масло. Смесь должна постоять 
сутки, затем ее нужно разло- 
жить в банки и поставить в 
холодильник. 

г.Минск. 


Галина Козюиа: 
Закуска «Бакат» 


2 кг баклажанов, 1 кг перца 
| болгарского, 0,5 кг моркови, 
тертой на крупной терке, 1,5 кг мо- 
лотых помидоров, 100 г 6%-ного 
уксуса, 200 г измельченного чес- 
нока, 450-500 г растительного 
І масла, 150 г сахара, 50 г соли, 2- 
4 ` З пучка петрушки, горький перец 

- по желанию. 

" Приготовить маринад: в емкость 
вылить молотые помидоры, уксус, 
масло, всыпать соль, сахар, измель- 
ченныйчеснок, мелко порезанную пет- 
рушку. Довести до кипения и опустить 
овощи: баклажаны, перец, морковь. 

Баклажаны порезать примерно 
так: средней величины овощи раз- 
резать вдоль, потом каждую поло- 
инку вдольеще 3-4 раза, потом по- 
ек разрезать на 3-4 части, 

онь должен быть небольшим, 

ить 30-40 минут при закрытой 

ке. Раз 5-6 надо помешать. 
асфасовать, закатать. 


олучится примерно 8пол-литро- 
ВРЕТ ИВ , я 


_ ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ. 


бкатерина Лудцова. = 
Щи на зиму 4 


2 кг капусты, 1 кг помидоров, 
0,5 кг сладкого перца, 1 стакан. 
томатного соуса или пасты, 1'ста- 
кан растительного масла, 
3-4 ст.л. соли, 5 ст.л. сахара. 

Смесь овощей тушить 1,5 часа. 
За полчаса до окончания варки 
положить томатный соус, иначе 
капуста будет жестковатой; лав- 
’ ровый лист, перец горошком по 
вкусу. 

Эта заготовка хороша тем, что 
идет зимой и в щи, и как солянка на 
второе, а если к ней добавить не- 
много фарша и риса, получаются 
ленивые голубцы. 

г.Кашин Тверской обл. 


/ 


( Щи хороши! 


® о чего хороши «Шиша 


ожнои В СУП 


[Е, Рубцовой! М ТЬ. Очень 


зиму» жно и так ес 


класть, мо 


| 
вкусно: Ю.ШНЕЙДЕР, г. Барнаул. 


Галина Ррызгалова. 


Ассорти 
«Все за стол!» 


Натрехлитровую банку: -8огур- 
цов, 3-4 помидора, немного ка- 
пусты дольками, по 2-3 штуки по- 
резанных морковки, сладкого 
перца, луковицы, зубчиков чес- 
нока, корешка хрена, корня пет- 
рушки. т. 
На 1,5 л рассола: 4 ст.л. | 


м 5 

Чаша любимая икра 

Е: бачков, 1 кг красных по- 

$ а 0,5 кг перца болгарско- 
го красного (не зеленого), 0,5 кг 
моркови, 0,5 кг репчатого лука, 1 
ст. (200 г) масла подсолнечного 
без запаха, 1 ст. ложка соли, 0,5 
стакана сахара, 1 ст. ложка уксуса 
(добавляется в конце). 

Все перекрутить на мясорубке с 
мелкой решеткой. Добавить соль, 
сахар, масло. Поставить на огонь, 
периодически помешивая. С момен- 
та закипания варить 40-45 минут. В 
конце добавить 1 ст.л. уксуса. 

| Все это желательно перетереть в 
| готовом виде на железном сите, Если 
| есть насадка к миксеру, что перети- 
| 


рает очень мелко (почти в пюре), то 
это подойдет, Я работаю такой на- 
садкой. Уксус добавить только в кон- 
це (после перетирания) и дать еще 
покипеть минут 5. 

Можно и не перетирать, тоже 
очень вкусно. 

Потом в горячем виде расклады- 
ваю по банкам, закатываю - и под 
Э шубу до полного остывания. Икра 

рчень вкусная. Попробуйте. 

р с.Баган Новосибирской обл. 


Падежеа Перекова. 
Салат «Рыжик» 


кг лука, 1 кг 
О граститель- 


ртую морковь 
минут Затодуо МОрковь и 


анный лук - 
арезанный 


Су присест 


заготовок по газете. Все о. 
‚ вкусное, съедается за ади 1 


Раиса Салтановии. 


ФВ 


Салат «Пашин 
любимый» 


1 кг помидоров, 1 кг свежих 
огурцов, 0,5 кг моркови, 300. 
лука репчатого, 18 ст. ложек Мас. 

ла растительного, 6 ст. ло. 
жек сахара, 6ч. ло. 


жек соли, 2 ц 
ложки уксусной = 
эссенции 709% 
ной, укроп, пе 
рушка (по 1 


таз, заправляем са и 
харом, сольюнўкеў 
сом и заливаем. 
раскаленным рас 
тительным маслом 
(масло не кипя 


В этом году делала мн‘ 


пасибо Раисе С: 


Го масла и 


крупа до полуго- 
| в товности) и варить еще 10 минут, 
пу Потом добавить 2 ст. ложки соли, 
Порь. 0,5 стакана Сахара, 1 десертную 
Ложку уксусной 70%-ной эссен- 
и рь ции, тушить все вместе 10 минут. 
пре Разложить в стерильные банки и за- 
аен, катать. Можно перловку заменить 
рисом. 
емо 
УКО: 
лваеи Ольга Мелешкина: 
л рас: 
о: Аджика 
кипя «Казачья радость» 
ды 1 кг помидоров пропускаем че- 
кам рез мясорубку, доводим до кипения. 
риле Как только закипит, кладем соль по 
40 ми вкусу, 1 кг красного острого пер- 
ат цаи 3 головки чеснока, пропущен- 
ави! ного через мясорубку. Варим 5 ми- 
: акатываем. 
ост НУТИ З г.Рязань. 
ия. 
си 2.Сурина: 
| Салат 
«Зимний вечер» 


2 кг помидоров, 2 кг капусты, 
1 кгперца, 1 кгогурцов, 1 кгмор- 
кови, 1 кглука, 1 ст.ложка песка, 
о вкусу, 1 ст.ложка уксус- 
енции, 0,5 лрастительно- 


Оксана Горбунова г К 
Салат с перловкой 


ЗАГОТОВКИ | 


МР 
Этот салат не только, очень вкус- 
НЫЙ, НО И годится для первого блю-_ 
да: вконцеварки добавляю егов суп, 
довожу до кипения и сразу выклю. К. 
чаю, Суп получается очень наварӣс= 
тым и вкусным! т 


п,Пакино Владимирской обл. 


Хочу сказать спасибо Ок= 


сане Горбуновой за салат с 


перловой кр 


упой. Мгновенная 


пер! 
вка к супу. СУ 
а ГУСАИНОВА, г. Ставрополь 


Галина Козюйа: 


Закуска 
«Нефтегорка» 


1,5 кг баклажанов, 1,5 кг поми- 
доров, 0,5 кг лука, 0,5 кг капусты, 
0,5 кг моркови, 0,5 кг перца бол- 
гарского, 200 гчеснока, 0,5 л рас- 
тительного масла, 40 г соли, 70 г 
сахара, 40 г 9%-ного уксуса, пет- 
рушка, горький перец по желанию. 

Помидоры счесноком прокрутить 
в мясорубке, морковь потереть на 
крупной терке, баклажаны порезать 
кубиками, капусту и лук мелко на- 
шинковать, перец порезать солом- 
кой, измельчить зелень, . 

Влить в кастрюлю масло, опус- 
тить в него лук и пассеровать минут 
15, Затем морковь пассеровать мӣ. 
нут 10, затем вылить помидоры. 
чесноком, добавить соль 
сус, зелень и всыпать | 
овощи. Варить на средн 

Расфасовать 


Валентина .Манакоба: 
Салат 


Я и сама его очень люблю. 


на мясорубке. 


ложить по банкам и закатать. 


Оранжевое чудо ЕА 
Большое спасибо т 
не Манаковойза салат, ше рех 
жевое чудо». р 20, 
прекрасно хранится, 


елала 5 варок). 
взрывается (ад Наталья СОКОЛОВА, 


Татьяна ОЉегко: 


Салат из моркови 
«Яна» 


2 кг моркови и 1,5 кг помидо- 
ров натереть на терке, 1 кг болгар- 
ского перца и 150 г чеснока про- 
пустить через мясорубку, Добавить 
горький перец 3-4 шт. (на любите- 
р 'орезать 2 пучка петрушки, 
ать с приготовленными 
‚И добавить 150 г сахара, 
столового уксу- 

ельно 


«Оранжевое чудо» 


Посылаю свой рецепт изумитель- 
нопо салата на зиму. Его очень на- 
хваливают мои родные и знакомые. 


1,5 кг красных помидоров по- 
резать, 1 кг моркови перекрутить 


Добавить к этому 100 г сахара, 1 
Ст-ложку. соли, 1 стакан масла 
подсолнечного, все тушить 1,5 часа. 
За 15 минут до конца варки добавить 
100г размолотого чеснока и 1 
Ст.ложку (без горки) черного мо- 
лотого перца. За5 мин. доконцавар- 
ки добавить 1 стложку столового ук- 
суса. Снять согня. Когда остынет, раз- 


с.Брагино Алтайского края. 


г. Фурманов Ивановской обл. 


Оксана Юрков, 


Салат 
«Изумительный 


Он не зря так назван, салат 
ствительно очень вкусный. " 
Зкгпомидоров, 0,5 кг лука, 05 
кг моркови, 0,5 кг перца слад а 
го, 1 стакан вареного риса, 
кан сахара, 1 ст.ложка соли, 1. 
стакан растительного масла, лав 
ровый лист, 2 ч.ложки уксуса. 5 
Помидоры пропустить через мя. 
сорубку, лук нарезать кольцами, 
морковь натереть на крупной терке, 
перец нарезать соломкой. Все со 
единить и варить 1 час. 3 
Добавить рис, сахар, соль, рав. 
тительное масло, лавровый лист 
уксус и варить еще час. Разложӣтьв 


стерильные банки и закатать. | Г. 
г.Калинковичи Гомельской обл, и 


Патьяна боробейа» 
Закуска «Ведьма» 


2 кг зеленых помидоров, 1 КГ. 
красных помидоров, по 0,5 
свеклы, моркови, лука, 2 
стакана растительного 
масла, 1 стакан сахар- 
ного песка, соль по 
вкусу, 1 ч. ложка уксус- 
ной эссенции, несколь- 
ко долек чеснока. 

Помидоры порезать, 
морковь, чеснок и свеклу 
натереть, лук мелко покро- 
шить. х 

Все; кроме чеснока и ук- 
суса, сложить в кастрюлю и 
варить 30 минут с момента 
закипания. За 10 


1 ста. _ 


настасия брохина. 


Домашние 
«оливки» 


Спелые плоды терна или кизи- 
ла промыть, проварить 2-3 минуты 
откинуть на дуршлаг 

Я Приготовить маринад: 5 стаканов 
3%-ного уксуса, 1 ст.л. соли, 1 
ст.л. сахара. 

Положить терн в кипя- 

щий маринад и варить на 
слабом огне 30 минут. 

Затем маринад слить в 
чистую посуду, осту- 

дить. Ягоды положить в 

банки, пересыпатьспе- 
ЦИЯМИ - эст- 


Меч оч бе 


3 


рагоном, , ра 
гвозди- „9% е 
кой , = оед 
лавро- Беч 


вым листом и 

тд. Залить маринадом, закупо- 

рить банки и поставить на холод. 
г.Ставрополь. 


Паталия Шѓаноба: 
| Овощи в желе 


Нарезать и уложить в 1-литровые 
банки слоями: огурцы, помидоры, 
лук, перец болгарский, морковь, 
добавить листочек петрушки и ук- 
ропа. Засыпать в банки З ч.л. су- 
хого желатина. 

Вскипятить заливку в: течение 5 
минут: на 1 л воды - З ст.л. сахара, 
1,5 ст.л. соли, специи по вкусу. 

Залить банки с овощами и поста- 
вить их на противень в духовку на 
слабый огонь. Банки сверху накрыть 
прокипяченными крышками. После 
того как вода в банках закипит, огонь 


1 


У 


ГА 


ЗАГОТОВКИ НА 


Пина Бинькоба? | | 
Генеральский салат. 


1 кг огурцов нарезать кружочка- 
ми, 1 кг помидоров - дольками, 
300 г моркови - на крупной терке, 
300 г сладкого перца - дольками, Р 
300 г свежей капусты - соломкой, Е 
300 г лука - полукольцами; 

Добавить 4 ч.л. соли, 8 ч.л. са- 
хара, 4 ч.л. уксусной эссенции, 
100 г подсолнечного масла. 

Все смешать, дать постоять 2-8 
часа, затем разложить по банкам и 
стерилизовать:1-литровую банку - 30 
минут 0,5-литровую банку - 20 минут. 

г.Алапаевск 
Свердловской обл. 


Патьяна Шиальког 
Салат «Осень» 


На 2 хороших кочана капус- 
ты понадобится: по 2 кг помидо- 
ров, огурцов, лука, моркови, 
перца сладкого, 2 стручка горь- 
кого перца, 1 л растительного 
масла, соль - по вкусу. 

Все овощи шинкуем и тщательно 
перемешиваем, добавляем столовый 
уксус по вкусу, соль, кипятим с мас- 
лом 5 минут. Закатываем и укутыва- 
ем, чтобы салат прогрелся получше. 

ст.Новощербиновская 
Краснодарского края. 


0 Пребольшое спасибо 
Большое-пребольшое, 
спасибоРаисе Гс ОЕ 
«Пя А 
из огурцов | 
са Моховиковой за салад 
Американка», Анне Сергеевойз а 
С лат «РИСОВЫЙ», Татья 
| Ималько за салат «Осень», Иа- 
рине Шерстеневой за “Са и 
кабачков» › 7 


италья Листопадова 
_ __ Салат _ 
«Ростовский». Свекла - 4 кг, помидоры 


_5 баклажанов порезать кружка- ЖИ Г 5 О ий 
ми, замочить в соленой воде, обжа- - 2 рушка А З пучка ў; 
рить с двух сторон на подсолнечном а сус 9%-ный - 200 
"масле. ИА < 

5 помидоров, 5 перцев (крас- 
ных болгарских), 5 луковиц поре- 
зать кольцами или полукольцами. 

5 морковок, 5 яблок натереть 
на крупной терке. 

Добавить 1 стакан подсолнечно- 7. 
по масла, соль, сахар, черный ; 
молотый перец по вкусу. Ва- и 
рить, помешивая, 40-50 минут. 
За 10 минут до готовности доба- 
вить 5 зубчиков чеснока. Зака- 
тать в стерилизованные банки. 
Получается примерно 2,5-3 л. 

г.Злынка 
Брянской обл. 


Ольга Веденеева. чо нут в закрытой поо 
: деиеще20-воткры 
Салат с рисом —_ той. Уложить в ба 
0,5 л масла довести до кипения, ( ки. Закатать. А 
оложить 1 кг моркови, тертой на и. 
рупной терке, 1 кг лука (нарезать Волгоградской оо 
кольцами) и варить 5 минут. Поло- Ё 


жить З кгпомидоров, пропущенных 5 
через мясорубку, 4-5’ шт. болгарс- Смена Гончарова. 


кого перца, варить 30 минут. Поло- 
жить 1 стакан сахара, 1 ст.ложку «Красная икра» Е, 
соли, 1 стакан сырого риса - ва- 1,5 кг помидоров, 1 кг моркох 
рить еще 10 минут. ви, 1 кг свеклы, 0,5 кг лука, 210 
с:Порецкое, Ловки чеснока - все это перекр 
Чувашия. тить через мясорубку. Добавит 
ст.л. соли, 1,5 ст. сахара, 1 
молотого черного перца, 1. 


уксусной эссенции, 2 ст. под 
нечного масла, все кипяти 


масса закипит, добавит 
манной крупы. — 
М С 


Уалина Ррызгалоба 7 
Юрча 


8 хара, 1 ст.л. красного молотого 

| перца, 200 г подсолнечного мас- 

1 ла, соль - по вкусу, 

С Все вскипятить. В Эту массу по- 

Е ложить З кг порезанных кубиками 

1 кабачков. Варить, пока кабачки не 
станут прозрачными. Добавить 1 
ст.л. столового уксуса, разме- 

у шать и закатать. 

Ы г.Владимир. 

Э димир 

3 

3. 

м Галина Соловьейл.: 

7 Салат 

«Зимой спасибо 
скажешь» 


= Ир Люблю я эту заготовку! Зимой хо- 
- чешь подай как салат, хочешь - за- 

лей макароны, в суп или борщ - от- 
А! личная приправа. А ведь все просто, 
вкусно и без уксуса. 

5 кг помидоров, 5 кг сладкого 
перца, 1 кг моркови, 1 стакан 
подсолнечного масла, 2 стакана 

сахара, 4 ст.л. соли. 

Помидоры прокрутить на мясо- 
рубке и поставить на огонь. Через 
10 минут, после того как закипит, 
добавить порезанный перец. Ту- 
шить 30 минут. Добавить тертую на 

_ крупной терке и поджаренную на 
ле морковь и тушить еще 10 
ину 


разложить по банкам и стерили- 
зовать 1-литровые банки 15 минут, 
Закатать, перевернуть, укутать оде- 


'. 


` ЗАГОТОВКИ НА ЗИ 
Светлана Шанмос: 


Салат из свеклы 
с чесноком 


4 кг свеклы, 0,5 кг лука, 0,5 кг. 
болгарского перца, 1,5 кг поми- 
доров - все порезать кубиками, 200 г 
чеснока мелко нарезать, 1 стакан 
сахара, 2 ст.л. соли, 1 ч.л. 70%- 
ной уксусной эссенции. 

После закипания тушить 1 час. За 
10 минут до окончания варки поло- 
жить чеснок. В’горячем виде разло- 
жить в стерилизованные банки и за- А 
катать. |. 

г.Саров Нижегородской обл. 


1 
амечательно: у 
Я Благодарю Светлану Мад 
жосзасалатиз.свеклы (© 


о! 
‚ Замечательн 
ОКО СОРОКИНА ера 
Свет. Нижегородской о 5 


Галина Козюйа. 


Салат _ 
«Осенний | 
марафон» 


Полведра болгарского перца, 
1 небольшой кочан капусты, 1-2 
небольшие свеклы (натереть на 
терке) и натереть столько же мор- 
кови, 5-6 баклажанов (не чистить, 
порезать на кусочки длиной 1,5-2 
см), 5-6 луковиц, 5-6 головок чес- 
нока, 2 ст.ложки уксуса 9%-ного. 

Все залить 2 литрами томатно2 — 
го сока, добавить соль, перец по _ 


вкусу. : 

Все хорошо 

вить 300-400 
Вари 


бмена Юулещина: 
Салат «Шарлотта» 


Этот салат мы делаем уже лет 8` жить в стерильные банкии закатать 
подряд и, наверное, никогда он Получается 1,5 л салата 
нам не надоест. Вкусен и с мака- г.Шахунья Нижегородской 
ронами, и с картофельным пюре, 
ив суп добавляю. Пальчики обли- 
жешь! 

1 кг красных помидоров, 300 г 
лука (обжарить кольцами), 3-4 
стручка болгарского перца, 0,5 
ч.ложки молотого черного перца, 


ется моментально | 
т «Шарлотта» Елены" 


Съеда 
Сала 


1 ч.ложка соли, 0,5 стакана саха- 
ра. 

Овощи нашинковать. Все переме- 
шать. Варить 25-30 минут с момен- 
та закипания. В конце добавить 1 
ч.ложку 70%-ного уксуса. Разло- 


Паталья „Ц(оховикова: 


Салат 
«Американка» 


3 кг помидоров, 1 кг болгарс- 
кого перца, З кг капусты, 2 кг 
свеклы, 0,5 кглука, 1 стакан чес- 
нока. 

Перец нарезать кубиками, 
капусту нашинковать, 
свеклу натереть на круп- 
ной терке. Лук нарезать 
кубиками и обжаритьвра- 
стительном масле, чеснок 
измельчить. 

(Все овощи смешать и { 
залить массой из пропу- 
щенных через мясорубку 
помидоров. Добавить 1 ста- 
кан столового 9%-ного ук- | 
суса; 1 стакан сахара, 100г / 
соли, 0,5 л растительного / 


2 этот салат Мо 

цвет. неуспева 
квально 

ментально, бук погреб на хранение 


О 
опускать ег ин 
Елена ЛОЩИЛ а бовской 


О.Ланченко: 


Салат `` 
«Дунайский» 


1 кг помидоров, по 0,5 кгогур: 
цов, капусты, моркови, лука; 
болгарского перца. Все нарез 

соломкой, лук - полукольца 

Залить 1 стаканом 
солнечного мас: 
засыпать. 


кана сахар 
песка. Перем 
иоставитьна5ча6° 
‚ Теперь вновь! 
мешать и поста 
варить на 20 


ст.ложку стол 

суса. Разложить 

зованные банкииу 
Из этого ко 


И, 


(Светлана Сорокина: 


Салат 
«Надежда» 


1 кг сладкого пе 


‚ 0,5 кг моркови потереть 
на крупной терке, 0,5 кг репчатого 
лука порезать полукольцами, 
Маринад: 2 стакана воды, 250 г 
подсолнечного масла, 50 г соли, 
150 гсахарного песка, 2-3 лавро- 
вых листа, 3 гвоздики 


аринад вскипятить, вылить в 
овощи и аккуратно перемешать, ва- 
рить 40 минут, горячую смесь разло- 
жить по банкам 0,5 или 0,7 ли зака- 
тать. 


г.Дзержинск 
Нижегородской обл. 


Пабежеа Перехкова: 
Салат из фасоли 
с овощами 


З стакана белой фасоли, 0,5 кг 
помидоров, 0,5 кг моркови, 0,5 
кг лука, 0,5 кг сладкого перца, 
0,5 л растительного масла, соль 

су. 
ШС отварить, овощи мелко, 
нашинковать, добавить масло и 
соль. Тушить на медленном огне 2 
часа, разложить по банкам и зака- 
ИЕ с моими рецептами бу- 
дет вкусной зима! 


г.Тамбов. 


аль с овощами 5 
воль а обалденный 
асоли с 


_ ЗАГОТОВКИ НА ЗИМ 
Юя Гацког 


Закуска 
«Завтрак туриста» 


По 1 кглука; моркови, болгар- 
ского перца, 5 кг помидоров - все 
порезать и по желанию можно об- 
жарить. 2 стакана перловки сва- 
рить (20-25 минут) в 8 стаканах 
воды. Добавить 1 стручок горько- 
го перца, 0,5 л растительного 
масла. 

Все соединитьи варить 15-20 ми- 
нут. Соль - по вкусу. Закатать и уку- 
тать на сутки. 


г.Волжский 
Волгоградской обл. 


илось 

Мужу понрав 

Закуска «Завтрак И 

та» Юлии Гацко ие. ав 

авилась моему муху О 

и ловку не любит ни н. 
та Тут получилось иск 


вам, Юля. 
ние. Спасибо Ирина ЧУВЕЛЕВА, 


г. Новокузнецк. 


Элвина Калпакова; 


Салат с фасолью 
«Дачник» 


1,5 кг фасоли (если старая, за- 
мочить на ночь), З кг резаных по- 
мидоров, 1 кг резаного репчато- 
го лука, 1 кг нарезанной солом- 


кой моркови, 1 кг сладкого пер- 

ца, 1 стакан сахара, 3 ст.ложки 

соли, 1 горький перец, 300 г рас- 

тительного масла. а 
Все продукты смешать 

часа. Разложить сал ) 

рячие стерилизо! 


а Д., 29 лет, директор фирмы. : т ; 
«Мой а стал ан около 6 лет назад. И'из стройной девочки 54 кг я превра- 
илась в тетю 69 ке при росте 168 см, Й 
Я всегда пользовалась только дорогими средствами для похудения, Как го 


в0- 
_ рят, чем дороже — тем лучше. Иногда получала результат, худела на 10-12 Ка, но 
вот удержать после’ этого вес мне ни разу не удавалось. Через 3-4 месяца опят, 


начинала «расплываться». Руки опускались, юбая женщина, которая хоть раз” 


пробовала серьезно похудеть, меня поймет. Это адский труд: диеты, голодания, 


Физкультура, обертывания; подсчет калорий, массажи и т. д. Отнимает р 1 
ког 


времени и денег. Становишься просто рабом диети этого образа жизни, когд 
все время чего-то нельзя. Хочется жить свободно, не считая калорий, кушать то, 
что любишь и когда захочешь. 
{ Один врач-диетолог порекомендовал мне сбор трав «Неполнита-фито». Евли бы 
немое отличное отношение кэтомууважаемому, уже в годах, просто уникальному 


доктору, я бы посмеялась над предложением худеть с помощью дешевого травного. 

сбора. Аон настаивал. Потом-то я поняла почему. 1 
_Втечение двух месяцев я просто пила сбор «Неполнита-фито». Не меняя образа 

ЖИЗНИ, не мучая себя голодом и неизнуряя физическими нагрузками, я похудела на. 


10ке. После этого прошло уже 4 месяца, а мой вес не увеличивается. Иногда после 


праздничного застолья, сизобилием всякой вкусной еды, я пью 2-3 дня «Неполниту» 
и действительно не полнею. 797 


Я всегда завидовала этим стройным девочкам, которые едят все подряд й не, 


толстеют. А теперь я думаю, что они втихаря‘ пьют ‘чай для похудения «Непол- 
нита-фито» и едят все подряд. : 


Давайте поговорим честно о похудении. 
Ведь существуюттысячи различных средств, 
и многие из них действительно помогают. 
сбросить лишние килограммы. Но не ме- 
нее важная задача - удержать достигнутый —расф 
вес. Во время «удержательного периода», иабс 
который обычно длится 2-3 месяца, самое 
сложное - справиться с чувством голода, и 
Это далеконе всем под силу. Итутна помощь 
приходит сбор лекарственных растений 
Неполнита-фито». Во-первых, он помогает 
справиться с чувством голода, во-вторых, 
он выводит из организма жирные кислоты и Удобный и 
холестерин, при этом происходит очищение купки = это нал 
Е ЕЕРЕЕ ормализуется деятель- по почте, Стоим 
> кишечного тракта. 155 блей + 79 Д 
Неполнита-фито» действительно Оплата при О р" 
ем нашли удивительное сочета- Будьте всегда здоровы и счастли 


и, 


е х 
пько дорогими средствами для похудения. Как гово 
И езультат, худела на 10-12 кг,но в] и Эй 


санит-эпидем. закл. №е77.99.20. 


и девочкам, которые едят все подряд ине | 


ют чай для похудения «Непол 


а ё 22 на. Рудова: 
Салат овощной 
« Сытая семья» 


2,5 кг красных поми- 
доров, 2,5 кг капусты 
1 кг моркови, 1 кг’, 
лука репки, 0,5 
литра воды, 0,5 
литра расти- 
тельного 
масла, 6 
штук слад- 
кого перца, 
18 ст.ложек 
промытого и 
залитого кипят- 
ком на 5 минут 
риса, 200 гсаха- 
ра, 4 ст.ложки 
соли. СА, 

Овощи измель- 
| чить, смешать с рисом и специями, 
варить 50 минут на медленном огне. 

Закатать салат горячим, укутать. 

г.Кашин 
Тверской обл. 


Юла Паршакова: 


Закуска 
армянская 


Овощи все порезать кубиками: 
морковь - 200 г, лук - 500 г, перец 
болгарский - 500 г, помидоры - 1 
кг, баклажаны - 750 г, кабачки - 
750 г, чеснок - 125 г, петрушка - 
125 г, горький перец - половинка 

: ого стручка. 

т ун рассолом: 1 ста- 
я подсолнечного масла, 1 ста: 
воды (в нем развести 

эссенции), 4 ст.ложки 
ль по вкусу. 
атем ! чим раз- 
на мМннве банки и 


Ш... 


а 


Вотуже много летяим пользуюсь. | 
Чеснок хранится даже до 2 лет 
На дно чистой 3-литровой 
банки посыпать обыкновен- 
ную соль и положить чес- 
нок. Все обильно пересы- 
пать солью - и так до кон- 
ца. Сверху - снова соль. и 
можно ставить, не закры- 

вая, в кладовку. 
Чеснок класть целыми го- 

ловками. 

Лично у меня хранится вот уже 

два года и не гниет. 
г.Иваново. 


с ! 

От души благодарю 
От души благодарю И. е 

щенко за совет по хранен 


чеснока. Он 0 ТЛИЧНЫЙ. а 
на МАРЬЯСОВА, п. Н.Никол нр 
А Волгоградско 7 


——— 
—— 


$ 


Галина Сизова: 


Салат «Август» № 


1 кг огурцов, 2 кг помидоров, 
1 кг моркови, 1 кг перца, 1 кг 
лука, 1 кг кабачков, 300 г расти- 
тельного масла, 6 ст.ложек с вер- 
хом песка, 6 ч.ложек с горкой 
соли, лавровый лист, перец го- 
рошком. 

Огурцы, помидоры, перец, лук, 
кабачки порезать, морковь натереть = 
на крупной терке. , 9. 8 


Уалина Сизова: 


Салат из капусты 
«Свежий ветер» 


5 кг капусты нашин- 
ковать, помять, 1 кг 
болгарского перца 
порезать, 1 кг морко- 
ви натереть на крупной 
терке, 1 кг лука поре- 
зать, 4 ст.л. соли, 
350 г сахара, 
0,5 литра ук- 
суса 9%-ного, 
0,5 литрарас- 
тительного 
масла. 

Все переме- 
шать. Пусть по- 
стоит ночь в таре. 

Разложить в банки 
под капроновые крыш- 
ки. 


г.Выкса Нижегородской обл. 


Патьяна Јакоба: 


Заготовка шавеля 
на зиму 


Щавель промыть. Порезать по- 
лосками. Плотно набить 0,5 л-1 л 
банки. Стерилизовать 30-40 минут. 
Закрыть. Хранить в прохладном 
месте при температуре 0-5°С. Ста- 
ким щавелем зимой можно печь пи- 
роги. 

с.Макарьевка 
Алтайского края. 


имые пироги 
я 


уо 


= 


&/ через чесночницу, 100 г хр 


Капуста с хреном 
и помидорами“ 
2 кг капусты нашинко 


0,5 кг помидоров натереть в: 
терке, 100 г чеснока пропустит 


пропустить через мясорубку. 
перемешать, добавить 2 ст.лож 
уксусной эссенции, ЗООТ по, - 
солнечного масла. ь 
Оставить при комнатной 
пературе на 10 часов. Ра 
жить по ба 
кам. Хранитье 
ХОлОДилЬнИ 
ке под поли 
этилено 
ми крышках 
ми. 


Калужской 0 


$ 


Паисия Шашшина! 


Несколько прави 
квашения 
капусты 


Во-первых, капусту надо шинкб 
вать в мужской день, те. понедейв 
ник, вторник или четверг. Луна д6 
жна быть растущей или в полко 
ние (тогда капуста выделит м 
сока и будет хрустящей). Сахар 
пусту не добавлять, а только М 
ковь, натертую на крупной 
тмин и соль. Никогда сразу 
сепридавливаты гнетом, а пуст 

она на к в 

ние б дней ухне в тепле 
егулярно п ў 
кой. И н ок Т 
выносить на холод, 


ается 


ТЯ 


Состав: 5 кг кап 

; апусты, 1 кг мо 
кови (на крупной терке натереть) 
1 кг лука (полукольцами), 1 кг пер- 
ца сладкого ( 


л9%-ного уксуса, 0.5 


› СОЛЬ, полить сверху ук- 
сусом и маслом, все перемешать и 
дать постоять, чтобы выдёлился сок 
Сразу сложить в чистые сухие банки 
и оставить при комнатной темпера- 
Туре на 2 суток (рассол, если остал- 


Паисия Шашшина: 


Капуста цветная 
в овощной смеси 


1,2 кг цветной капусты, 1,2 кг 
красных томатов, 200 г расти- 
тельного масла, 100 г сахара, 60 г 
соли, 60 гчеснока, 200 г болгар- 
ского перца, 200 г зелени пет- 
рушки, 120 г 9%-ного уксуса. 

Капусту разобрать на соцветия, 
отварить в течение 4 минут в подсо- 
ленной воде, остудить. 

Помидоры пропустить через мя- 
сорубку, добавить уксус, расти- 
тельное масло, соль, сахар, 
измельченный чеснок, пет- 
рушку, перец. Смесь довес- 
ти до кипения. Осторожно 
опустить туда отварен- 
ную. капусту. На мед- 
ленном огне варить 10- 
15 минут, Горячую мас- 


Ся в тазу, разлить по банкам с капу- 
Стой). Закрыть плотно капроновыми 


крышками и поставить в холодиль- 
ник. Приятного аппетита! 


с.Фатеево Кировской обл. 


От капусты в восторге! 
В восторге от сала 
капусты со следа ==. 
Й а 
торый я готовил + 
Вероники Перец. Изумительна 


(А 

вышла капуста: вобачаты 
ИНА, п. Но! 

Светлана САВ Кемеровской обл. 


мена Горбунова: 


Острая 
капусточка 


2 кг капусты, З крупные мор- 
кови, небольшая головка чесно- 
ка, 1,5 ч.ложки приправы хмели- 
сунели, 0,5 ч.ложки красного 
молотого перца (или черного мо- 
лотого, только тогда нужно приба- 
вить дополнительно 1 ст.ложку са- 
хара), 3 ст.ложки сахара (пол- 
ные), 1 ст.ложку соли (с верхом), 
1 стакан растительного масла, 

0,5 стакана хо- 
лодной кипяче- 
ной воды 


°  ст.ложку соли. 


алина Занесоба 
«Розовый» 


вать, 2 морко- 
и 1 маленькую • 
свеклу натереть на 
ўпной терке. Доба- 
вить 1 стакан расти- 
тельного масла, 2 
ст.ложки сахара, 1 цепты. 
стакан воды, 1 Сала 
Все вскипятить. В вой 
кипящую массу влить 
0,5 стакана 6%-ного 
уксуса. Снять с огня, 
уложить в стерилизо- 
ванные банки и зака- 
тать. Перевернуть и 
укутать до полного ос- 
тывания. 
с.Верхнее Сяглово 
Калужской обл. 


зайчик» 


4 Ирина Кожевникова. 


Капуста кусочками 
«Сказка» 


10 л кипяченой воды, 8 стака- 
нов сахара, 1 стакан соли, 100 г 
уксусной эссенции. Все смешать 
и остудить. 

Капусту порезать кусочками, 
плотно уложить в банки и залить хо- 
лодным рассолом до самого верха. 
Закрыть капроновой крышкой, 


г.Барнаул. 


Капу 


оценилне ТО. 


СТВ 
оТ ай вот получил 


капуста кусоч 


та со све 
шеная капус 
и Сергея Кузьменко, 


ные. Теперь мы без 2 
не садимся за стол. т 
была не очень вкусная, 


еперь вся ид р. 
а С КИНА, п.Уралец Свердловской 0 ) 


ста идет нау 
Всю осень занима. 


ти-са 
Скатер а 


но иплемян 1. 
еня ваши ре- 
ете, 


ачесовой, 0) 
ака и.Кожевнико- и 


клой «Розовый и 


«Сахарная» (а алины Глебовой. 


„Инжелика Зубкова: 


Маринованная _ 


Советую закваситьее 
впрок! Только, когда со- 
беретесь ею занимать- 
ся, не назначайте на 

тот день других ел: 

перераба вити ВЕСИ А 
ную капусту нужно быстро, что 
усцвла потемнеть. 

репкий белый кочан ЛИТ 
Соцветия, промыть Я ан 
водой, плотно уложить в банкиис 
ЗУ же зал риготов 

А 


ННЫМ рассол 
5,5 


ь очень Вкус | а 
асок | 


печ 


ения алоб р 
Капуста 
по-петровски 


2 кг нашинкованной капусты, 2 
тертые моркови, 2 крупные поре- 
занные луковицы, 2 дольки из- 
мельченного чеснока. 

Все перемешать, уложить в банку 
ВЛИТЬ 1 стакан подсолнечного мас- 
ла, 100 г уксуса и горячий рассол. 


харного песка. 

Вскипятить рассол и залить им 
овощи. Сверху положить гнет и по- 
ставить на холод. Через 3 дня капу- 
ста готова. 


г.Нарва, Эстония. 


1 

Замечательная капуста" 

Огромное спасибо Евре 

ии Шарковой за алиа. и. 
й ски»: Замечательная Г 

а -тся по этому рецепту. 


ста Е КУЗЬМИНА, г. Кемерово: 


Марина Рлегноба: 


Салат из цветной 
капусты 


а 2 кг. цветной капусты: 1,2 кг 
аске 200 г растительного 
масла, 60 г соли, 100 г сахара, 
чеснок по вкусу, 6%-ного уксуса - 
120 г, 300 г болгарского перца, 
г ка. 
у разобрать на соцветия, 
отварить в кипящей воде 5 минут. 


® _ Приготовить маринад: пропустить 


змель- 
ясорубкупомидоры, и 
оК АВИВ растительное 
оль, сахар, измельченный 

шкуи уксус. Смешать 


_ (ЗАГОТОВКИ НАЗИ 
Смена Малов: 
Яблоки «Для мужа» % 


Посылаю рецепт яблочного варе- _ 
нья, для которого на 1 кг яблок нужно 
примерно 300 г сахара. 

Яблоки очистите от кожуры и серд- 
Цевины, порежьте на дольки. И вот 1 кг 
таких долек засыпьте сахаром (я беру 
З кг нарезанных яблок и засыпаю 1 кг 
сахара). Пусть это стоит в кастрюле 8- 
12 часов, иногда помешивайте. Далее 
поставьте на небольшой огонь, когда 
закипит, выключайте газ и расклады- 
вайте в пастеризованные банки. Надо 
закатать железными крышками. Это 
варенье хорошо стоит дома в тепле, 
может стоятьине одингод. Дольки по- 
лучаются янтарными. Я их использую 
ИВ начинку для блинчиков, ивпирог 

А муж за один раз может съесть 
сразу поллитровую банку. 
г.Дзержинск, 


Галина Шыганойл: 


Слива 
в собственном соку 


На 1 кг слив - 400 г сахара. 
Зрелые сливы разрезать пополам 
и удалить косточки. Уложить в бан- 
ки, каждый слой пересыпая саха- 
ром. Заполнили - поставьте на ночь 
в прохладное место, чтобы слива 
дала сок. На следующий день банки 
дополнить сливой с сахаром и сте- 
рилизовать в кипящей воде: 0,5 л - 
10 минут, 1 л - 15 минут. Закатать. 
г.Пикалево Ленинградской обл. 


екомендую! РА 

тобо Сливув собственном ( 

чае мене ороаиначи но 
кадля И н Е 


„Чюдовь Соколова. 


Изюм и 
’ изчерноплоднои 
рябины 


Ягоды - 1,5 кг, сахар - 1 кг, вода - 
2 стакана, лимонная кислота - 
1 ч.ложка. 

Сварить сироп из воды, сахара и 
лимонки, положить в него ягоды и 
после закипания варить 20 мин. Яго- 
ды откинуть на дуршлаг чтобы стек 
ла жидкость, Выложить их зат 
доску, лист фанеры или в кор ›бки 
из-под конфет. Сушить в ком- | 
нате в течение нескольких Ах, 
дней. Полученный изюм 2 


1 на 


ки, закрыв капроновыми у 
крышками к 
Оставшийся си- 
роп разлить в бан- 
ки, можно закрыть 
обычными крыш - 
ками, хранить в 
прохладном месте 
Его я обычно исполь- 
зую при варке киселеи 
и компотов. А если сме- 
шать с водкой, то по- 
лучится ликер. 
Изюм можно 


ра. 
Быстро, вкусно и полезно! 


1 

Просто находка" 
омная благодарность 
Соколовой за 


сложить в стеклянные бан- {А АН 


приготовить и из плодов ирги, но 
на 1 кг ягод добавить 300 г саха- 


д.Нечаево 
Брянской обл. 


В Гордачеба: 
Компот 
из кабачков «Зуко» 


режу кубиками кабачки и складыь 
ваю в З-литровую банку. Добавля 
1,5 ст. ложки 70%-ного уксусаиза. _ 
ливаю холодной кипяченой водой 
И стоят они так 12 часов. Затем жиде. 
кость сливаю и готовлю сироп: на 1л 
воды - 1,5 стакана сахараи 2 паке- ~ 
тика «Зуко» с ананасовым вкусом, _ 
Когда закипит сироп, выложить 
го кабачки и кипятить 5 минут Го 
ачий компот разложить постери 
м банкам и закатать, 
г. Купино Новосибирской обл, 


лизованнь 


Иажалья Сидоренко: я 

Желе | 

из яблочных 
остатков 


Яблочную кожуру и се 
дцевинки большинство Хозя! 
ек выбрасывают. Между теміз 
них можно сварить вкусн 
желе. Д 
В эмалированн 
посуду выложить в 
имеющиеся остатки (яблоки До, 
ны быть вымыты, подгнившие М 
та удалены) и залить водой. Закр 
посуду крышкой, варить на С 
огне около 2 часов. Затем выл 
массу в сито и оставить на НОЧЬ: 
следующий день сок перели 
суду (осадок оставить) и С 
жала; 7 
а 1,5 л сока кла 1 к 
ра, перемешивают, НЕ 
стью растворился, и вар: 
не станет красивого розо 
и с ложки не станет па 
Й я 


тяжелой капл 


мена Бухарина: 


Варенье из 
черноплодной 
рябины «Ноктюрн» 


Рябину (1 кг) залить КИПЯТКОМ, ОС- 
тавить на ночь, слить настой. Из 1 ста- 
кана настоя и 1,5 кг сахара сварить 
сироп, положить рябину, яблоки 
(300 г), очищенные грецкие орехи 
(300г), варить в З приема по 10 минут, 
В последнююварку добавить ошпарен- 
ный и очищенный от косточек лимон 
(1 шт.). Когда будет готово, снять с 
огня, накрыть таз чистой тканью, а 
сверху другим тазом. Дать немного 
постоять и разлить по баночкам. 


г.Березняки Пермской обл. 
Галина Бофрик: 


Варенье 
«Изумительное» 


500 г очищенных антоновских 
яблок, 500 г мякоти тыквы, 2 гру- 
ши, 1 лимон, немного грецких оре- 
хов, 1 стакан воды, 1,2 кг сахара. 

Фрукты желательно нарезать фи- 
гурным ножом, тогда все кусочки по 
форме будут напоминать мармелад. 

Тыкву предварительно засыпать 
частью сахара и дать постоять ночь, 
чтобы выступил ‘сок. Утром в сок до- 
бавить стакан воды и все остальные 
компоненты, кроме лимона. 

Варить как но нов 4 приема, 
чтобы тыква не превратилась вкашу. 
При третьей варке положить о 
ренный, очищенный от косточек, 
мелко нарезанный лимон. В Посл 
днюю варку перед самым концо 
1 вить чуть ванил Я 
АИ получается ЕВЕ 
е: груши желтоватые, яблоки Е 
ыква прозрачная, аісироп цвет 
о консистенции варенье на- 


пруш 
ив 


0 Ребенок в восторге _ х 
Спасибо Г.Пятковой з 
ә тыквенный сок: телера 
меня литров 40. этого сока: 


бенок в восторге: 
а Марина НИКИФОРОВА, г, Омск. 


Г ЛГажкоба: 
Тыквенный сок 


Я очищаю тыкву, режу кусочками 
2-4 см, заливаю в кастрюлю воду до 
уровня тыквы. Мякоть безсемян кла- 
ду туда же - она придает густоту. 
Кипячу 5 минути протираю через ме» 
таллическое сито, желательно ред- 
кое. Затем на кастрюлю ві6 литров 
добавляю 200-300 г сахара и 15 г 
лимонной кислоты. Если есть, то 
лучше добавить 2-3 апельсина - от- 
жатого сока: вкус получится необык- 
новенный. 

Закипело - и по банкам. Можно 
под шубу, а можно итак оставить до 
охлаждения. Этим способом я за ве- 
чер легко делаю 20-30 литров сока: 

г.Барнаул. 


1 Э 
осто чудо: і 
И. сок по рецад 
Г.Пятковой - ро Ч 
Кстати, таким же образом 
делать и. грушевый соки 


| _Иадежда Пейехова уд 
Яблочное пюре 
«Неженка» 


5 кгочищенных и нарезан- 
ных яблок напарить и проте- 
реть через дуршлаг. Добавить | 
100 г сахара и варить до заки- 
пания, затем добавить 1 банку 
сгущенки и все довести до ки- 
пения, разложить в банки и за- 
катать, 

г. Тамбов. 


Оксана Кочева: 


Компот «Ананас- 
самозванец» 


Взять 1 средний кабачок, 2-3 
стакана облепихи. 

Сироп: 2 литра воды, 2 стакана 
сахара (я кладу 1,5 стакана). 

Кабачок чистим, разрезаем вдоль 
на 2 половинки, режем полукольца- 
ми толщиной 2 см. 

Укладываем в чистую стерилизо- 
ванную З-литровую банку и залива- 
ем кипятком на 3-4 минуты. Затем 
сливаем воду, засыпаем в банку об- 
лепиху (можно положить веточку ме- 
лиссы) и заливаем кипящим сиро- 
пом так, чтобы до горла банки оста- 
валось 5 мм, закатываем и укутыва- 
ем в одеяло на ночь. 

Вкус кабачков из компота, как у 
настоящего ананаса. Все только 
удивляются. 

г.Челябинск 


Геннадий Беселов 
Варенье _ 


Хх 
от семян и кожуры кабачков, 
пропустить через мясорубку 
апельсина вместе с кожурой 


г.Ама Челябинской о 


1 
Съедается и. 
Спасибо Г еннадию со 
лову за варенье из ка ата 
с апельсином и лимоном аа 
бавляю его в бисквиты каа 
Тесто получается красива 
- не надо ник т 
Бр Съедается мно 
Г.СИРОТКИНА, с: 
Нижегородской о А, 


9.0 .аияикоба" 
Варенье из тыкв 


\ 1 кг тыквы, ї 
^ | сахарного пес! 


х 


200 г кураги. 


Патьяна Петрова 5 
Вино 
«Для здоровья» 


У нас на садовом участке рас- 
тет черноплодная рябина. Много 
лет мы ее оставляли на еду птич- 
кам, а теперь знаем, куда ее при- 
способить. Наверняка все знают, 
что черноплодка снижает артери- 
альное давление, да и вообще в 
неи много разных витаминов. Хочу 
предложить на суд читателей ре- 
цепт вина «Не пьянки ради, здоро- 
вЬЯ для!» - так говорил мой дедуш- 
ка. Так можно этот рецепт и на- 
звать! 

Вино делается на основе сока 

На 1 л сока - 400 г воды, 230 г 
сахара (1,5 стакана). 

1-й день: в емкость наливается 
сокс водой + сахар, все перемеши- 
вается, стоит З дня. 

Я на бутылку надеваю резиновую 
перчатку, и оставляю на все время, 
пока готовится вино. 

4-й день: добавляем сахар из 
расчета 40 гна 1 л (если 10 л, то 
400 г сахара). 

На 7-й день: еще 40 гсахарана 1 
литр. 

На 10-й день: снова 40 г сахара 
на каждый литр, а на 11-й день по- 
пробовать по своему вкусу и доба- 
вить еще сахар, если нужно. Через 
месяц вино разлить. Если нужно, что- 
бы вино было крепче, тона 10 л вина 
добавьте 0,5 л спирта. 

Приятного всем застолья с вином 
«Для здоровья!» 

г.Барнаул. 


ч.ложки сухого чая, 1 ч.ложкали 
монной кислоты, 10 штук черно 
` слива. | 5 


пятить на маленько 


` ЗАГОТОВКИ НАЗИМУ ~ 


Омега Субботина: 
Ликер. | 
«Вишневый лист» 


‘Его рецептом я поделилась со 
многими жителями своего неболь- 
шого города, и они все готовят его 
уже несколько лет. 

100 гягод черноплодной рябины 
и 100 гвишневых листьев ПОТОЛОЧЬВ 
эмалированной кастрюле. Залить 800- 
1000 гводы, и все кипятить 10 минут 
Добавить 800 г сахарного песку, 2 
ч.ложки лимонной кислоты и кипя- 
тить на медленном огне 20 минут, 

Остудить, процедить, добавить бу- 
тылку водки (0,5 л), перемешать. Раз- 
лить в красивые бутылки. Выход - 1,5 л 
ликера. А 

Сделайте! Попробуйте! Это - супер! 

г.Тутаев Ярославской обл. 


0 Называем «Субботний» 
Ө 


Обязательно: напе чака 
благодари Ольга Те- 
й за ликер «Вишн' т 
приз ия, и мои подружки, И 286 г 2 
(а это человек 15-20) дел Ола Е 
икер. Дорогая Ольга, все 027 
Га Мы ликер называем пова 
милии - субботним. © о 
я Марина НИКИФОРОВА, г. Омск. 


ина Лоемогаейл: 


Вино — 
«Черноморочка» 


600 г воды, 1 стакан сахара, 2. 


Смешать, поставить 


0,5 лводки, 1 стакан сахара, 1- 
1,5 стакана клюквы. 

Клюкву потолочь с сахаром, пере- 
ложить в 1-литровую банку, залить 
водкой, закрыть полиэтиленовой 
‚ крышкой и оставить в темном месте 
при комнатной температуре на 2 не- 
дели. Периодически взбалтывать. 
Через 2 недели поставитьвхолодиль- 
НИК на одну ночь, а потом процедить. 
(Если эти два этапа поменять места- 
ми, получится напиток со студенис- 
тым осадком.) Процеживаем через 4 
слоя марли, осторожно отжимая 
клюкву, Мезгувыбрасываем, марлеч- 
ку промываем и снова процеживаем. 

Получился напиток для мужчин: 
пить легко - вставать трудно! 

Нам, женщинам нужно что-нибудь 


Олег „носов: 


Ликер 
«Аносовский» 


1 кгочищенных яблок, 300 гса- 
хара, 600 г воды, 0,5 л водки. 

Яблоки натираем на крупной тер- 
ке, кладем в бутыль, заливаем вод- 
ку. Ставим на солнце на 4 недели. 
Выделившийся сок процеживаем и 
на 1 л сока добавляем сироп (водаи 
сахар, доведенные до кипения). 
Даем ликеру неделю отстояться, 


процеживаем и разливаем по бутыл- 
кам. ( 


г.Воронеж. 


ЖМофтила болгина: 
Клюквянка: для мужчин и для женщ 


_Бутыль снова зак 


послаще, помягче, поэтому продор 
жаем колдовать дальше. 
Варим сироп из 2 стаканов во; 
и 2 стаканов сахара, остужаемивл 
ваем в клюквянку. Из 0,5 лводки ПОЛ 
чилось 1 л 200 гклюквянки. А цвет!» 
Если и этот напиток покажется, 
крепким, то сварим сироп из 1 ста 
кана воды и 1 стакана сахара, осту- 
дим и будем понемногу доливать, 
дегустируя. Теперь зовем подруг, _ 
успех обеспечен! я 
г.Магнитогорск Челябинской 00, 


Олег носов: 
Сливянка 


В бутыль с широким горлышко 
насыпать (по самое горлышко!) с 
лых слив и залить водкой так, * 
бы она покрыла все сливы, П 


р 
сахаром - сколько вой! 


Раиса Панкратова. 
Ликер «Ягодка» 


Для этого понадобится: 80 штук 
любых ягод (смородина, клюква, 


Злу черная рябина, вишня и т.д.), 100 

' поду, штук вишневых листьев, 1 литр 
Вет! воды, 500-600 г сахара, 250 г 
жетс спирта или хорошего самогона, 1 
1 са. чаиная ложка лимонной кислоты. 
ос Ягоды, листья залить 1 л ВОДЫ И кипя- 
ива тить 25-30 мин. Слить воду, добавить 
о ТЫ ‘сахар, лимонную кислотуи довести до 
друг: кипения, чтоб растворился сахар, 

процедить через марлю и остудить. В 

КОЙ обл холодный сироп добавить спирт или 


самогонку. Ликер готов. Отличного 
настроения! 
Для любителей покрепче - можно 
немного добавить спиртного: 
п.Синегорский Свердловской обл. 


Светлана Чархасина: 


На случай большого урожая свек- 
лы советую вам следующий рецепт. 


Вино 
«Дачное- 
удачное» 


Натереть на 0) 
терке Зікгсвек- 225% 
лы и варить на 
медленном огне 2 
часа в 4 литрах воды. 
Добавить ЗОгдрожжей, 
2 кг сахара, 200 г изю- 
ма, 300 г чернослива. 
Закрыть марлей ивыдер- 
жать 2 недели. Процедить, 
разлить по бутылкам: 

По завершении дачно- 
- в теплой компа- 
ть бутылочку 
удачного» за хо- 
ожай этого лета и! 


` ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ 
лена Ойганоба г 
Домашний М. 
ликер Є 


Такой вкусный ликер вы не кт 
те, ав его натуральности можете не 
сомневаться, К тому же, его можно 
готовить из любых фруктов, 

В 3-литровую банку насыпать 
один вид свежих фруктов - клуб- 
нику, малину, смородину, пер-. 
сик, вишню, абрикос, черешню 
ит.д. - до уровня, где банка начи- 
нает сужаться. Затем засыпать 
сахар доверху, но для более слад- 
ких фруктов сахара можно поло- 
жить и поменьше. Все залить вод- 
кой или самогоном до горлыш- 
ка, закрыть крышкой. Настаивать 
в темном месте не менее 3 меся- 
цев, затем процедить, разлить по 
бутылкам. Оставшиеся фрукты 
можно использовать как начинку 
для пирогов. 

Я пробовала делать такие ликеры 
из самых разных фруктов. Очень 
вкусный ликер получается из слив, 
персиков, бананов (темные места 
удалить, бананы порезать вместе с 


дожурой). В любой ликер вместе с 
"7 фруктами можно добавить 1-2 ли- 


мона (порезать с кожурой). 
г.Краснодар. 


е не бывает 

лагода- 

хочется поб 1 

Бая) Овчарову 28 148 
й 0СО - 

я ликер». ЕЙ © 

м НИ НИЗКИЙ поклон. Я залила 
ИЙ енной самогоночкой чр У! Ч 
родину ияблоки. Сдедада а 
пробы немного, иівино сто Д 
прова. Гости были в вост 
ге. Я назвала его ^Вкуснее не 


ожирение поставили 
да и мои Родители 
всегда было мно 
институте друзей’ 
ют меня все в 
ую очередь смотр 
преданная никог 
и формами, наях 


иметь семью, детей, мужа. Может яи не права, но я хочу любить и быть 
любимой! 


1 рном зале, лечилась у разных врачей, но 
вес увеличивался буквально с каждым месяцем! Я хотепа похудеть, 
‚ набрала еще вдобавок 12 кг. и это за три месяца. Стала весить 1025кгпри | 
росте 165 см. Это была катастрофа. Очень скоро вся одежда стала на мне 
- выглядеть натянутой как на барабане, на лице появились фурункулы, по 

всему телу пошла сыпь, на бедрах целлюлит . 
‚ стал просто ужасным. Я даже не поехала 
\ отдыхать на море, как все было ужасно. Я 

возненавидела себя! Каждую ночь плакала 
Г от отчаяния и беспомощности. Перестала 
- видеть смысл существования этого тела. 

Попала вглубокую депрессию. 

И вы знаете, старые друзья пришли 


Акция для читателей “Скатерти- 

самобранки”: Все, заказавшие 
более двух комплектов | 

эмульсии, получат в подарок 
книгу А.С. Залманова "Тайная | 
мудрость чеповеческого ' 


организма", 

в которой рассказано, как 
можно вылечить даже 
веизлачимые болазни! 


мецуэЧ хезеди ен 


Стали мы делать с ней эти ванны, но эффекта никакого не последовало. 
Единственно на лице через неделю прошли прыщи и кожа на бедрах стала 
- · гладкой. Но мне нужно было снизить вес! 

В той же книжке я узнала, что для снижения веса желательно еще 
принимать сбор алтайских трав для снижения веса. Продолжила делать 
ванны и пить травы. За первую неделю япохуделана2 кг Это было счастье! 
Впервые за многие месяцы мой вес пошел вниз. От депрессии не осталось 
и следа. Эти первые потерянные килограммы вернули меня к жизни. За 
вторую неделю ушло еще 5 кг. Самочувствие стало превосходным, я не 
чувствовала ног, словно летала на крыльях. За третью неделю лечения 
ушло еще 6 кг. Получается, что меньше чем за'`месяц я скинула все, что 
накопила за предыдущие три. Кожа на всем теле стала такой нежной и 
бархатистой, будто мне снова 18 лет. Сейчася все равно далека от идеала, · 
но процесс идет. Уверена, что у меня все самое лучшее еще впереди, что . 
самые счастливые дни я еще не прожила. Тем более не так давно я . 
познакомилась с отличным парнем и, кажется, у нас любовь, причем 
взаимная! Меня любят-это такое счастье! 


СКИПИДАРНЫЕ ВАННЫ ЗАПМАНОВА 


на целебных травах 


Ион 


Болях В суставах ВОИНЫ 7 
Болях в позвоночнике 
Нарушении обмена веществ 
Ожирении 


5 | А 
Борьбе с целлюлитом г | я | 
Омоложении кожи ей 


Серт. МРОСС КОГАЕ17.А02377. 


о 


000 «Институт Натуротерапии” 


предупреждает: 
тё наличие толограммы на 


8 


ты и закус 


бмена Шешарина: 


4-5 вареных морковок, 1 го- 
ловка чеснока, 1 плавленый сы- 
рок, 4 вареных яйца, 250 г майо- 

неза, 0,5 стакана очищенных 
грецких орехов. 


о блюдо получается очень кра- 


ивым. Если вы хотите поразить сво- 


ейч необычным, може- 


Салат «Шапка Мономаха» 


хи. Все это перемешайте с майо 
зом. Смесь выложить в центр б. Е 
иложкой придать форму конуса: 91° 
будет верхушка шапки. 

Вокруг конуса уложить смес 


У, И 
незом. Разров 
полей шляпы к 


„Янтонина Убжановл: 
Салат «Ландыш» 


4 сваренных яйца, пачка крабо- 
вых палочек, 1 плавленый сырок, 
100 г сливочного масла (заморо- 


зить), 1 луковица, 1 яблоко, 200- 
250 г майонеза. 


Салат уложить слоями, 
В 1-й слой - яичные белки, размя- 


тые вилкой. 


2-й слой - сыр, натертый на тер- 
ке. 
З-й слой - сливочное масло, на- 
1 тертое на терке. 
4-й слой - мелко порезанный лук. 
5-й слой - крабовые палочки, поре- 
занные кружочками (можно соломкой). 
6-й слой - яблоко, натертое на 
терке. 
Каждый слой промазать майоне- 
зом. 
) Верх засыпать измельченными 
желтками и украсить зеленью. 
г.Дзержинск Нижегородской обл. 


Очень нежный! А 
Попробовали на ан 
салат «Ландыш» о ны 
ановой. Очень нежнь И 
20087 он больше понравилс 


щинам. 


РОНОВА, г. Семенов 


Марина САФ Нижегородской обл: 


(Сиртлана Уледова: 
Салат «Венеция» 


Состав: 100 г копченой колба- 
сы, 150 гсыра, 1 свежий огурец, 
1 сырая морковка, 1 банка куку- 
рузы, майонез. У) 

Очень тонкой соломкой режем 
лбаску, сыр, огурец и морковку. 
авляем кукурузу, заправляем 
о конечно, повозиться, | 
пучается очень яркий, 
чно, вку 


колаевой 
Жаль; чтод! 


лена Гарогебаг 


Закуска 
«Иван Иванович» 


Хлеб режутломтикамӣ, обжарива- 
ют в растительном масле с обеих 
сторон, натирают чесноком. На ос- 
туженный хлеб намазывают майонез, 
кладут кусочек соленого огурца и 
шпроты. ў 

Просто объедение! 

д.Ново-Урюмово, Канашский р-он, 
Чувашская республика. 


С.6.Ииколеейа: 
«Кальмаровый пир» 


Кальмары - 500 г (отварить и на- 
резать соломкой), грецкие орехи - 
100 г (измельчить), шампиньоны 
консервированные - 1 банка, плав- 
леный сырок (100г) - 1 штука (замо- 
розить и натереть на крупной терке), 
чеснок - 3 зубчика (растереть). Все 
смешать и заправить майонезом. 

г.Владимир. 


Всем нравятся! 
Очень хочется вы 
ромную благ 


азить ог -|. 
В С.В.Ни- 


л этот о 


| „Чнастасия Пестейова: 4 
Торт «Несладкий Наполеон» · 


Мне 16 лет. Я обожаю готовить. О 
у блюдах я получала только по- 
| ложительные отзывы. Когда в день 
рождения сразу поставила на стол 
торт, все удивились: ведь «Наполе- 
он» надо в конце пиршества пода- 
вать - кчаю. Но я загадочно улыбну- 
лась и предложила: «Попробуйте!» 

После дегустации все зацокали 
языками и попросили рецепт. Вотон. 

Для теста: 1 пачка заморожен- 
ного маргарина, 2,5 стакана 
муки, 1 стакан сметаны (можно 
жирного кефира), 1 яйцо, 1 ст.л. 
сахара, 0,5 ч.л. соды. 

Маргарин натереть на крупной 
терке, всыпать муку и быстро пере- 
мешать с остальными компонента- 
ми. Полученное тесто разделить на 


Ола Сафонеба г 
Салат «Белль» 


4 моркови, 1 свекла, 100 гкол- 
басы, 1 ст.л. сахара, 2 зубчика 
чеснока, майонез. 

Сырую морковь и вареную свеклу 
натереть на крупной терке. Колбасу 
мелко порезать. Морковь перете- 
реть с сахаром, в свеклу добавить 
измельченный чеснок. 

Выкладывать в салатницу слоя- 
ми, промазывая майонезом: 

1-й - морковь, 2-1 - колбаса, 3-й - 
свекла. 

Поверьте, очень вкусно. Пикант- 
ность чеснока только подчеркивает- 
ся ложкой сахара. 

„Курьи Сухоложского р-на Свардловскод обл. 


5 частей, каждую раскатать о 
тонко, наколоть вилкой и вып 
духовке до светло-коричневого 
та. Сложить коржи друг на ло 
прослаивая начинками. 

Первая начинка: 200 гсыра, 
тертого на крупной теркеи ‘сме 
ного с майонезом. 

Вторая начинка: размятые 
сервы из лосося. 

Третья начинка: мелко по 
ленные и смешанные с майон 
зом крутые яйца. я 

Сверху и с боков обмазать торт 
майонезом, обсыпать раскрошен- 
ным пятым коржом, поставить вхо» 
лодильник для пропитки. 

с.Красносельское Краснодарскогок 


И.8. Картина" 


2 куриные грудки, 1 апельсин; 
1 маленькая банка консерв 
ванных ананасов, 1 стакан отвар 
ного риса, петрушка, 2 столов 
ложки сметаны, 100 г майон 
соль. 

Куриное филе отварить, м 
нарезать, уложить на блюдо, ров 
слоем. Полить со- * 
усом изсмета- 


‚ ны, майоне- 


за и анана- 
сового сока. 

Риспере- 
мешать с 
петрушкой, 


рина Салтыкова 5 


Хочу поделиться с 
цептом свекольного 
я попробовала в шко 


читателями ре- 
салата, который 


ЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ. 
ы Только незнаю как его назвать. «Сто- 
$ ЛОВСкИй»\- такое название не подхо- 
дит, так как он имеет пикантный вкус, 
а- В нем есть своя «изюминка», а вер- 
ң- нее, черносливинка. Можно назвать 
его романтично, «Маэстро» (как в 
н. фильме «Самая обаятельная и при- 
влекательная»). 
9 Салат «Маэстро» 
Все берем в равных пропорциях и 
рт режем мелкой соломкой: вареную 
н свеклу, распаренный чернослив и со- 
‹0- 
а. 
С 
Пришелся по оиа 
анода ао скую за салат 
Маргариту п Его сделала 
ИН, «Черный Ж ка, и всем гостям 28) 
20" моя ПОРУ вкусу. Очень сытный: 
ся Я : 
ар" прише Ирина ТИЩЕНКО, г. Иваново 
ыё 


2 вареных яйца, 1 большая пач- 
ка крабовых палочек, 200 гтвер- 
дого сыра, 1 стакан чернослива 
без косточек, 100 г сливочного 
масла, грецкие орехи, майонез. 

Чернослив распарить, сделать 
сбоку надрезы и начинить орешка- 
ми. 


теперь укладываем слоями: 
й слой - одно яйцо натереть на 
й терке; 


4 пачки крабовых па- 


Маргарита Ишейскся: 
Салат «Черный жемчуг» 


Солить не нужно - огурцы свое дело! 
сделают. Заправим майонезом. Уго- 
щайтесь! И : 
п.Октябрьский Борского р-на 
Нижегородской обл. р 


| у 
0 Можно удивить вкусом: о 
С) Моя благодари ИВ а, 
Салтыковой з И 
» т салат можно пр и 
я НИ гостей и Уди: | 


М. 3 
всех его вкусо. 
а Антонина АРЖАНОВА, г, Дзержинск. _ 


ла, натертого на мелкой терке; 

6-й слой - весьчерносливс ореш- 
ками внутри; 

7-й слой - остальные 
палочки; 

8-й слой - майонез; 

9-й слой - остатки сыра; 

10-й слой - остатки масла; 

11-й слой - майонез; $ 

12-й слой - еще одно яйцо. 

Салат этот очень интересный, 
а «жемчугом» является черно-. 
слив. у 


г.Воронеж. 


крабовые 


м ж. Паумова: 
Салат «Нежность» 


у 
| 1-й слой: резаные шампиньоны 
| обжарить с луком. 

2-й слой: свежую морковь нате- 
реть на терке и обжарить на расти- 
тельном масле. 

3-й слой: рыбные консервы на- 
туральные с добавлением масла 
(помять). 

| 4-й слой: вареное яйцо, 

Каждый слой смазать майоне- 

зом. 
г.Иваново. 


| 
Съели мигом: 
Салат «Нежность» Л.А.На 


я игом. 
мои съели м 
р Анна ТОДОРЧУК, г. Брест. 


Д.Л. Ишишова. 
Салат «Грузинский» 


Этот салат делается слоями, 
каждый слой промазывается май- 
онезом. 

1-й слой: копченая колба- 
са, порезанная соломкой. 

2-й слой: свежие поми- С 
доры, порезанные тонкими 
кружочками, сверху посыпать из- 
мельченным чесноком. 
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З-й слой: сыр, потертый на тер- 


г.Магнитогорск 
Челябинской области. 


Лариса Гайка 
У меня есть рецепты, котор 
люблю. И если я приглашаю гос 
то уж выкладываюсь на всю катуу 
- не жалею ни денег, ни време, 
все делаю только сама, Обязател 
но украшаю все блюда. У нас ео 
любимый салат, который я делаю 
основном по праздникам. Такой 
бычный вкус получается! В нем ре 
жется все обязательно соломкой 
Хоть и больше времени на него трай 
тишь, но зато уж когда гости отне 
оторваться не могут, то для м 
действительно праздник настулав 


Салат «Сибиряк». 


Если готовить на 5 порций топо: 
надобится: говядина отварная * 
200 г (но лучше полукопченая 
колбаса или копченые мясные 
ликатесы), помидоры свежи 
100 г, сыр твердый - 100 г, ябло- 
ки - 100г (лучше кислые зеленые 
яйца - 5 шт., 


рез пресс). 

Все порезать 
кой соломкой, задра 
вить майонезом? 


неизбитыйине 
шийся. 


(д удовольствия 
ла 


хоз ОЗ-<-Т 


5-а А 


сх 


700 г моркови, 700 г капусты, 
1 свекла, 4 крупные луковицы, 
109 г сушеных грибов (замочить, 
отварить, порезать). Овощи нате- 
реть на крупной терке, а лук поре- 
зать полукольцами. Все жарить от- 
дельно на растительном масле без 
запаха, солить и перчить по вкусу. 

Отварить 1,5-2 окорочка или 
200-300 г говядины, разделить на 
волокна. 

Лапша: 4 яйца, 2:ст, ложки воды, 
1/5 ч. ложки соли взбить, добавить 
муки столько, чтобы получилось кру- 
тое тесто. Раскатать, нарезать со- 


топ ломкой, дать чуть подсохнуть. Лап- 

ная. шу сварить на мясном бульоне. 

ченая Всеуложить слоями вбольшуючаш- 

ые де ку или кастрюлю, залить заливкой: 2 

жие" ч.ложки 70%-ной уксусной эссенции 

ябло развести в 1 стакане воды, добавить 3- 

ны) 4 зубчика чеснока, потертых на терке. 
май 

ус) лена Рашиакова: 

сно! 

сн Салат _ 

«<«іранатовыий 
раслет» 


Салат делается слоями. 

Выложите на плоское блюдо слой 
натертого на крупной терке отварно- 
го картофеля. На него - слой отва- 
ренной и натертой моркови, потом 
слой мелко нарезанного отварного 
или жареного куриного мяса, затем 
вареную свеклу, натертую и переме- 
шанную с мелкоизмельченнымигрец- 
ими орехами и, наконец, слой гра- 
овых зернышек. Каждый слой 


А 


Ирина Иващенко: 
Китайский салат 


мазывайте майонезом. Дайте 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ | 


Поставить в холодильник. Чем 
больше салат стоит, тем вкуснее. 
Перед подачей перемешать. 

Попробуйте - не пожалеете! 

р.п.Ардатов Нижегородской обл. 


Побоялась - гостям не 


! 

анется: 
т вкусным оказался 
лат» по рецепту 


НКО. 
Ирины Иваще 

снять пробу. 2 
виться только из-за того, ПА т 
боялась - гостям не ост. и. 
Я делала половину а 7 

получило 
все равноего М 
я кастр. 

ная 3-литрова | 

А Светлана СОРОКИНА, г. Дзержинск 


нтонина Жижанобд 
Салат «Марсель» 


1 пакетик сухариков (лучше со 
вкусом сыра), 1 упаковка крабо- 
вых палочек, 1 банкаконсервиро- 
ванной кукурузы, 3-4 яблока, 
2 яйца, треть ста- 
канагрецкихоре- 
хов и майонез. 

Яблоки 
очистить 
от кожу- 
ры и сер- 
дцевины, 


Светлана .Маннинен: 
Салат «Петергоф» 


1 грудка курицы (сварить), мор- 
ковь по-корейски (можно сделать, 
можно купить), 1 сладкий перец 
(красный), по желанию лук репча- 
тый (обязательно обдать кипятком). 

Курицу режем кубиками, морковь 
по-корейски (200 г), перец сладкий 
тоже кубиками, добавляем лук и зе- 
лень. Все смешать и заправить май- 
онезом. 


п.Кипень Ленинградской области. 


1 
Сказочная вкуснотища” 
Еще и еще раз хочу Д 
годарить ИИ оч 
салат «Петергоф». Просто 


ко- 
ная вкуснотища! Просто вели 


что 
лепный вкус! Очень удивлена, 


чества. 


г. Санкт-Петербург. 


Паталья Петрова: 
Салат «Викинг» 


Все продукты берем на глазок, 

кто как любит. 
1-й слой: свежие помидоры по- 
_ резать, выдавить через чесночницу 
еснок, посолить, намазать майо- 


‚слой: копченую колбасу по- 


ть мелкими кубиками и слой. 


мазать майонезом. 
на мелкой 


(бетлана Јледоб, 
Салат «Обжорка 


1-Й СЛОЙ - тертый на крупной. 
ке картофель, майонез; : 
2-й слой - мелко нареза 
яйца, майонез; 5 
3-й слой - 300 г отварной пе 
натертой на крупной терке, май 
4-й слой - сыр тертый, майон 
5-й слой - тертая варенаямо 
6-й слой - обжаренный мелк 
резанный лук с небольшим коли 
ством моркови. а 
Продукты берутся по вкусу, ре 
мендую слой печени посолить, 


Патьяна Рогланой 


Салат «Рисовый 
‚ раи» 


1 стакан отварногорисасм 
с 1 банксй консервированной 
рузы, нарезанными крабовым 
лочками (100-200 г) инашинкова 
свежим огурцом (1-2/штукй среди 
размеров). Салат посолить Й За 


на столе. Огурец можно зам 
кислым яблоком, вкус, естеств 
будет другим. ] 


Пели Терентьева. 
«Ежики» из печеночного паштета 


Печенку обмыть, очистить от пле- 
нок и протоков и нарезать неболь- 
шими кусочками, а очищенные мор- 
ковь, петрушку и лук - тонкими лом- 
тиками. Все это поджарить со шпи- 
ком, также нарезанным кусочками, 
до полной готовности, добавив 1 
лавровый лист и несколько горо- 
шин душистого перца. Очень важно 
не пережарить печенку, иначе паш- 
тет не получится таким сочным, ка- 
ким он должен быть. 

После этого удалить лавровый 
лист, а массу пропустить 2-3 раза 
через мясорубку. Протертую печен- 
ку сложить в кастрюлю, добавить по 
вкусу соль, молотый перец и взбить 
лопаточкой, постепенно добавляя 
сливочное масло. 

Из готового паштета сформовать 
«ежиков». Глазки оформить из очень 
маленьких кусочков жареной пече- 
ни или из сухариков, или из гороши- 
нок душистого или черного перца. 
Так же оформить и носик. 

На плоское блюдо положить мел- 
ко нарезанный зеленый лук или ли- 
стья салата, разместить на «лужай- 


Пина „Лопатина: 


Салат «Как будто 
с мясом» 


300 г свежей капусты, 20 штук 
чернослива, 2 яблока, 0,5 банки 
майонеза, 1 ст.ложка сме- 
таны, 1 ч.ложка сахарно- 
го песку, соль. 

Очень мелко покрошить 
‹апусту, порезать чернослив 
яблоки и заправить все 

майонеза и смета- 


САЛАТЫ И ЗАКУС 


ке» «ежиков», которых украсить на- 
струганным на терке охлажденным 
сливочным маслом. | 

Подавать «ежики» как закуску. . 

Вкусно, а главное - красиво. 

Приятного: аппетита! 

500 гпеченки телячьей или го- 
вяжьей, 100 г сала (шпика), 100 г 
сливочного масла (для паштета); 
100 г сливочного масла для 
оформления «ежиков», соль, пе- 
рец по вкусу, 1 лавровый лист. 

г.Дзержинск. 


В полном восторге! 


Ваши реце 
не только в3ро 2 
тям. Когда дочери 
я ей на день рожд 


ла 
стола готови. 1 
О ненно о паштета по рецеп У. 


я. Дети были в 
ентьевой- Д 
ВЕЛИ Я осторге! «Ежики» были 
п 


но! 
НЫ моменталь ] 
с Наталья БАЛАХНИНА, г. Воронеж 


Зоя Ругова 
Боровички из яиц 


Отваритьяйца. Срезать верхушки. 
Эти верхушки прокипятить в чайной 
заварке - они станут коричневыми. 
Аккуратно вынуть желтки. Из желтков 
и шпрот приготовить фарш, этим 
фаршем нафаршируем яйца. Поста- 
вим срезом вниз, а сверху накроем 
шляпкой, На большое блюдо наре- _ 

затьлюбой съедобной зелени, изоб-_ 
ражая лужайку. На эту лужай )- 
ставим ООВ . 

вкусно, краси! є 

мой на СТОЛ 


Удивительный рец 
женского здоровь 


< 
ЕГ 


Нарушение гормонального 

баланса, вызванное. наступ- 

лением менопаузы, - причина 

целого ряда серьезных измене- 

ний в женском организме: ухудшается сон, 

учащается сердцебиение, возрастает риск 

возникновения рака груди, болезней сердца, 

гипертонии, сахарного диабета, появляется 
склонность к депрессиям. 

Найден ли надежный и безопасный спо- 
соб решения проблем, возникающих у жен- 
щин в среднем возрасте? ДА! Учеными 
НИИ фармакологии совершено достиже- 
ние огромной важности: на основе удиви- 
тельных продуктов мараловодства Горного 
Алтая разработан натуральный негормо- 
нальный препарат “ГЕМАФЕМИН”, помо- 


я | 
гающий женщинам в’ любом воз А 
сохранять здоровье, молодость и 
ненную силу, у 
Принимая “ГЕМАФЕМИН», выпол, 
ете уникальную’ возможность отод к: 
нуть наступление менопаузы, обла 
чить ее течение и прожить еще 35-4 лет 
после нее. Средний возраст - период. 
«скачущих гормонов» и других важных 
изменений в организме, но это совсем 
не причина, чтобы забыть об отличи 
самочувствии. Средний возраст 
прекрасное время сосредоточитьс 
себе и позаботиться о своем организм 
Так давайте постараемся сделать эти’ 
годы замечательными! ^4 


“ГЕМАФЕМИН” активно помогает женщине в следующих случаях: 
(17 Менопауза. Оказывает комплексное воздействие на целый 


рганизма. У женщины 


эстроген несет ответственность за работу более 400 функций - от хорошего зре- 
НИЯ до молодо выглядящей кожи и крепких костей. С наступлением менопаузы! 
выработка эстрогена женским организмом прекращается. Именно его потеряй 
вызывает значительные изменения кожи, костей, волос, сердца, кровеносных 
судов мозга и других органов. Я 
Лишний вес. В среднем возрасте его трудно избежать. Препарат восстанавл 
ет нарушенный обмен веществ, помогая вести активный образ жизни и подде 
вать идеальный для здоровья вес. 
Остеопороз. Препарат улучшает состояние костной ткани, предотвращая "ВЫМ 
вание” кальция из костей и развитие остеопороза. 
После медицинского аборта. Нормализует менструальный цикл, восстана 
ет чувствительность рецепторов к гормонам. б в. 
Бесплодие. Способствует подготовке детородных органов к беременности ИП Х 
вышает шансы забеременеть у женщин с проблемами гормонального хара Т 
(т) Женские воспалительные заболевания. Повышает активность иммунно 
мы при хронических воспалительных заболеваниях женской половой сф 
дотвращает обострение болезней. а 
Атеросклероз: Оказывает антиатеросклеротическое действие, сн ГК 
трацию сахара в крови, нормализует давление (при гипертонии | 
Иммунная система. Восстанавливает и укрепляет у 
зое положительное воздействие на эмергтичес ии обмен ир 


женского организма. 3 


Хочу поблагодарить 
вас за внимание и заботу. 
Я прочитала заметку 
099 РЕ 'ГЕМА- 
ЕМИ!”, сразу же по- 
звонила вам и через две 
недели получила банде: 
роль. С первых же дней 
приема я почувствовала 
себя а Нормализова- 
лось давление, восстано- 
вился менструальный 
цикл (мне.50 лет), исчез- 


ли болевые ощущения, Это гораздо БОЛЬШЕ, чем Вы думаете! 


но самое главное В сЕ низине внана - 
могу после работы Каким бы ни был ваш возраст, выбор, 
заниматься домом и. семьей, а раньше Сделанный вами сеичас, окажет: решающее 
после работы я приходила и разбитая влияние на ваше здоровье 
ложилась отдыхать Теперь Оаже паст. | будущем, Наш препарат на толъкоподариг 
іа вам несколько дополнительнь л 

роение изменилось: стала напевать, молодости, но и ломожет чувствовать себя 
чаще смеяться, нервозность тоже про- 

шла. Нормализовался сон. Уже рекомен- 


довала подруге - она тоже очень довольна. 


р й) - 

ІХ Большое вам спасибо! Курс еее аа дней) 
59 Людмила Николаевна Д,, Курс при менопаузе - снижение выраженности 
СЪ г. Новокузнецк. т )сИмптоМов на 50%. о 

же через 4 недели количество ро! 
Е увеличивается в 2:2 раза. 
й: Розничная цена 1 флакона - 265 руб. "Исследования проведены на кафедре акушерства и 
ЬН СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ пе отаи но е 
для читателей газеты “Рецепты на бис” совместно с НИИ фармакологии ТНЦ РА! 
а Т р с! еных, 
А никальное средство. ОЛЬКО. факты: по данным американ! ких уч 9 
и. Вы а а ЕНО РЕД 80% случаев заболевания раком груди возникает. 
ЦИ вс Е го ЗА 220 РУБ 1* У женщин в климактерическом периоде и связано 
5; держанием гормона эстрогена. 
3р6 С НИЗКИМ Сој о) о 
И 5 Без учета стоимости наложенного платежа ее Гам афенин? не рекомендуется 
а (5-8% от суммы заказа) сердечной. ео тОННОСтИ СКЛОННОСТИ ктромоотаиі 
ря! Специальная цена действительна до 30. августа 2006 г. тяжелых перелеғузтронадвереца ц Комино 
: Баатара оО р о = -----= | 
Разработано учеными | 
Е. НЙ ран БЛАНК ЗАКАЗА 
о А 5 
5 | о $. 
Е Р.643.07.2002 81] ДА, я хочу заказать природный негормональный препарат 
, 
8 Заполненный купон “ГЕМАФЕМИН” для того, чтобы укрепить свое здоровье и на долгие 
8 отправьте годы сохранить красоту, жизненную силу и энергию молодости: 
= нам по адресу: 
Е и 
с 
х 


1 
1 
| 
і 
ПАНТОПРОЕКТ” ! 
л 659300, Н 
ский край, 
Иск Ф.И.О. (полностью) 
Уу. ЕЕ Толстого 


Количество флаконов Я х 220 руб. = руб. 


Индекс 


АСК: 
м о схото, \ 
№ \ 


Ольга Глибина: 


Куриные желудочки 
«Китайский вариант» 


Как-то я творила на 
кухне, иу меня получи- 
лось очень вкусное блю- 

до с китайскими нотка- 
ми из куриных желудочков. Решила 
поделиться с вами. 
Надо: 500 г куриных желудков, 
1 крупная луковица, 3 ст.ложки со- 
евого соуса, 1/2 ч.ложки корианд- 
ра, уксус, растительное масло, 
соль, красный перец (молотый). 
Приготовление: очищенные кури- 
ные желудки отварить. Варятся они 
долго - 2-2,5 часа (до тех пор, пока не 
станут мягкими). Тем временем луко- 
вицунарезать 1/4 кольцами и замари- 
новать в смеси уксуса, воды, соли и 
сахара (все по вкусу, но маринад не 
‚ должен быть очень кислым). Вкуснее 
будет, если использовать яблочный 
уксус. Отваренные желудочки нарезать 
соломкой, обжарить на растительном 


Падежеа Суворова. 
Котлеты «Венские» 


Необычные и очень вкусные кот- 
_ леты можно приготовить из свинины 
ли курицы, Берем 800 г мяса ире- 

ем его мелкими кусочк 
1 банкой майонез 


масле, добавить соевый соўс расту 


Оле 
ченные зерна кориандра, красный та 


рец (острый), замаринованный л 


Все слегка потушить - 5-7 минут МОК 
но досолить - но будьте внимательные" 
соевый соус достаточно соленый. Все № 
и 


- готово! Особенно вкусно, когда 06 
тынет, ижелудочки впитают вісебя все, 


ароматы специй. 
| 
0 Очень вкусно: р. 
() порецепту.Ольти Глӣ и 
® готовила куриные желуд 
„Китайский вариант». 
но. Толькояещ 
майонез. Заодно в 
себя соевый соус. Тепер 
его покупаю. 


ла для 


одо» Поношарева: 


Мясо 
«Сказочный принц 


300-400 г филе любого мяса На 
резать брусочками, по вкусу посолить, 
поперчить, добавить по 2 ст.ложки’ 
крахмалаи майонеза, мелко порез 


ную луковицу, 


2сырыхяйцаи все 
мешать, Кл гыр ца 


Лариса ГАЙДУЦКАЯ г. Омск Л | 


г.Санкт-Петербур, | 


Очень вкус || \ 
е добавила воды и 


всегда |_ 


Людовь кач: 


Свинина 
«Поросячий рай» 


Свинина - 600 г, масло расти- 
тельное - 3 ст.ложки, грибы - 120 [Е 
2 яйца, 60 гсыра, молоко - 1/2 ста- 
кана, соль, перец, зелень, чеснок. 


ол. Свиную вырезку или корейку на- 
16. резать тонкими кусками, обжарить 
ук. { с обеих сторон до мягкости. 

Ж. Грибы (можно использовать замо- 
й роженные и сушеные, только пред- 
а варительно замочив) пережарить на 
А растительном масле. 


Сложить обжаренные куски на 
се сковороду или противень, Сверху на 

мясо положить обжаренные грибы, 
разровнять, осторожно залить заме- 
шанными в молоке яйцами. Посы- 
пать тертым сыром и запечь в духов- 
ке до румяной корочки. 

При подаче на стол выложить ак- 
куратно на блюдо на листья салата, 
посыпать сверху мелко нарубленной 
зеленью, смешанной с рубленым 
чесноком. 


г.Тольятти Самарской области. 


Ш Игткоба г 


«Наседкин домик» 


Наоднубольшую курицу надо при- 
готовить 100 г сливочного масла, 
2 средние луковицы, 100 г риса, 
по 50 г кураги и изюма, 1 среднего 
размера морковку, 1 стакан курино- 
го бульона, соль и перец по вкусу. 

_ Выпотрошенную курицу посолить и 
поперчить снаружи и внутри, а потроха 
(печень, сердце, желудок) мелко поре- 
зать. Тонко порезать лук и пожарить его 
вместе с потрохами. Курагу нарезать 
лапшой, смешать с изюмом без косто- 
 промытым рисом, Соединить с 
отрохами, залить 100 гбу- 
ить до испарения жидкости. 
ть этой начинкой курицу, 


ками и тушить, добавив · 
В 


Оксана Юркебии г = р 
Мясо в кисло- 0, 
сладком соусе 


З00гговядины, 2 ст.ложки мас-. 
ла, 1 ст.ложка укропа, 1 /2 стакана 
сметаны, 80 г воды, 1 ст.ложка 
муки, соль, 2 ст.ложки изюма, 1 /2 
стакана чернослива, 2 яблока. 

Мясо нарезать напорционные кус- 
ки и поджарить. Из муки и сметаны 
приготовить соус, аизюм ичернослив 
размочить в холодной воде. Нашин- 
ковать яблоки ичернослив. В кастрю- 
лю положить масло, влить немного 
воды, сложить мясо, залить соусом, 
сверху засыпать фруктами, накрыть 
крышкой и тушить 10 минут Перед 
подачей на стол посыпать зеленью. 

г.Калинковичи Гомельской обл. 


Инна Морева 


Печень 
«По-строгановски» 


Печень - 300 г (нарезать мелко 
кусочками), лук - 2-3 шт. (полуколь- 
цами), морковь - 2 шт. (натереть 
на мелкой терке). 

На сковороду налить масло и под- 
жарить лук и морковь. Затем выло- 
жить нарезанную печень и все поме- 
шивать. Как только печень начнет 
менять цвет, посолить, залить майо- 
незом, накрыть крышкой, убавить 
огонь и тушить, не открывая крышки, 
20 минут. Печень получается мягкая 
и сочная. А на гарнир хороши мака- 
роны, но можно и рис, и картошку. 
г.Дзержинск Нижегородской обл. 


0 Одно удовольствие 
о 


П 
Хочу поблагодарить Ин! 
Хореву за печень 

новски». Готовит! 


2 кг куриных окорочков, 200 г 
сыра (можно колбасного), 2 банки (по 
200 г) майонеза, 800 г репчатого 
лука, аджика, 50 г маргарина. 

Окорочка разрубить на 2 части, 
хорошо обмазать аджикой и ос- 
тавить на 2 часа для про- 
питки. р 

Надноказана или жаро- 
вни кладете 50 г маргари- 
на, затем окорочка, затем «7 


Валентина Исакоба 
Говяжье сердце 
тушеное 


500 г сердца, 1 ст.ложка муки, 
1 головка лука, 2 ст.ложки тома- 
та-пюре, 2 ст.ложки уксуса, 
1 ч.ложка сахара, 2 ст.ложки масла. 
Сердце вымыть, обсушить сал- 
феткой, нарезать небольшими кус- 
ками, посолить и обжарить на разог- 
ретой сковороде с маслом. Перед 
окончанием жарки куски сердца по- 
сыпать мукой и еще подержать на 
огне 1-2 минуты. Затем сложить в 
неглубокую кастрюлю, а на сковоро- 
ду налить бульон или воду и вскипя- 
тить, получится соус. Соус процедить 
в кастрюлю с кусками сердца, доба- 
вить еще полтора стакана бульона 
Или воды, варитьпри закрытой крыш- 
ке на слабом огне 2-3 часа. На ско- 
Вороде с разогретым маслом слегка 
рить мелко нарезанный лук, 
мат пюре, 2 стложки 
то И хара»2 лавровых 
т Ятить и за 30 минут 
учения влить в каст- 
речнаее. а гарнир можно 
а ‚кашу, отварной 

бым гарниром 


Ольга .Лумиоба : 
Куриные окорочка «Великолепные» | 


слой лука (порезанного полукольца 
ми), затем слой сыра (100 г), зал 

ваем 1 банкой майонеза. 

Все слой повторить еще раз, 

Закрыть крышкой и поставит 

в разогретую духовку на 1.55 

часа. Получаются велико. 

9. лепные окорочка спре. 
| красной подливкой. Гар. 

а] нир - на ваш выбор. 


г.Курган, 
лена Прокойьейа: | 
Куриные | 
рулетики 


Куриное филе - 600 г, смета | 
на - 200 г, яйца - 2 шт., майонез 
- 100 г, З моркови, 5 картофе \ 
лин, 2 зубчика чеснока, 2 
ст.ложки растительного масла, 
соль, черный перец и зелень - 
по вкусу. 

На дно глубокой сковороды вв 
ладываю морковь, нарезанную кру 
жочками, картофель - соломкойй 
мелко нарубленный лучок. 

Не перемешивая, поливаю рав» 
тительным маслом (2 ст. ЛОЖКИ 
добавляю чуть-чуть горячей водихи 
ки, подсаливаю и смазываю смеа 
таной (100 г), смешанной С ОДНИМ 
яйцом. Куриные грудки (без кожи 
нарезаю тонкими язычками в дли 
ну, немного подсаливаю, посыпа® 
черным перчиком. На каждыйКУ 
чек кладу немножко чеснока @8 


ааъ. 


майонеза и любой мелко нар 
ной зелени. а 


Наталья Лолулях. 
«Крабики» 


1 кг мяса, лучше свинины, на- 
резать мелкими кубиками, доба- 
вить 3 сырых яйца, 3 ст.ложки 
ь майонеза, 3 ст.ложки крахмала, 
5 чеснок давленый, перец черный и 

красный, соль. 

Все перемешать и оставить на 5-6 
часов, чтобы хорошенько пропиталось 
мясо. Испечь на жире, как оладьи. 

Очень вкусно! 
| пос.Садовый Красноозерского р-на 
Новосибирской обл. 


Люфдшила Пустовалова. 
«Эчпочмаки» 


Мои сыновья называют это блю- 
до просто «Парашютики». 

Приготовить пельменное тесто: 
на 2 стакана воды - 1 яйцо, 1 ст. 
ложка растительного масла, 1 ч. 
ложка соли и муки столько, чтобы 
получилось не крутое, эластичное 
тесто. Дать отдохнуть 30 минут. 

В это время готовлю фарш. Беру 
1 кг окорочков, отделяю мясо от 
костей, пропускаю через мясорубку 
с 3 луковицами, добавляю 1 стакан 
отварного риса и 0,5 стакана хо- 
лодной воды. Соль, перец 
по вкусу. х 
| Из теста раскатываю тон- _ 
= кие сочни диаметром 7 см, |, 
Р . наполняю фаршем и защи- ^2 
ео пываю в форметреугольников. 


аъ >" 


у Отвариваю в подсоленной воде 10- 
15 минут до готовности. 
. г.Волгодонск Ростовской обл. 


() Огромнейш 
| гр ле Пуст 
» и капус 


спасибо 


Фодмила Коробова. 
«Апельсиновая» 
курочка 


4-5 окорочков разрезать на пор- 
ции ина 2 часа залить молоком, слить 
молоко, окорочка посолить, поперчить 
изапанироватьв муке. Вглубокой ско- 
вороде обжарить совсехсторондо ру- 
мяной корочки, между кусками кури- 
ных окорочков равномерно распреде- 
лить порезанные с кожурой 1 апель- 
син и 1 лимон, тушить под крышкой 
15 минут, подать с рисом. 

г.Волгоград. 


Падежеа Сопильняк: 


Азу 


Продукты на 5 порций: 800 г мя- 
коти говядины, 100 гжира живот- 
ного топленого, 100 г томатного 
пюре, 200 глука, 30 г муки, 200 г 
свежих помидоров, 150 г соле- 
ных огурцов, 500 г картофеля, 5 
зубчиков чеснока, специи, соль. 

Мякоть говядины нарезаем бру- 
сочками, солим, перчим и обжарива- 
ем. Заливаем горячей водой, добав- 
ляем пассерованный томат-пюре и 
тушим почти до готовности при сла- 
б о мкипении при закрытой крыш- 

255 ке. Бульон с мяса сли- 


ла 


7 -.. “9 ваем и разводим внем 
у, пассерованную без 
жира муку, кладемтудана- 
резанные соломкой соленые 
огурцы, пассерованный лук, пе- 
рецчерный молотый, соль. Получен 
ным соусом заливаем мясо, добав- 
ляем жареный картофель и тушим 
еще 15-20 минут. За 5-10 минут до 
готовности кладем свежие помидо- 
ры, лавровый лист, 
Готовое блюдо заправляем растер- 


тым чесноком. Подаем азу. вместе с. 
оту- — 


гарниром и соусом, в котором 
шилось. Очень вкусно! По 


7 


Оина Иващенко: 
Курица «Директор» 


Берем потрошеную курицу, не 
разрезая, моем ее, особенно внут- 
ри. Делаем небольшие надрезы и 
шпигуем тонкими ломтиками чесно- 
ка, натираем солью внутри и сна- 
ружи (можно поперчить). 

В пол-литровую банку (лучше с 
Узким горлышком) наливаем холод- 
ной воды на 2/3 банки и сажаем ку- 
рицу на нее. Банку ставим в глубо- 
кую сковородуи вхолодную духов- 
ку. Нагреваем до 180°и убавляем 
огонь. Запекаем на умеренном 
огне 1 час, поливая курицу обра- 
зовавшейся жидкостью. Полу- 
чается очень вкусно и красиво, 
\румяная снаружи и сочная внут- 
ОИ. 


р.п.Ардатов Нижегородской обл. 


обида Пустовалова: 
Ленивые тефтели 


1 кгмясного фарша (желательно 

из свинины), 30 г капусты свежей, 
300 глука, 1,5 стакана отварного 
риса, соль, перец по вкусу. 

Капусту мелко рублю, лук пропус- 
каю через мясорубку или мелко 
режу. 

Смешиваю мясной фарш, капусту, 
лук, рис, солю, перчу: из этой смеси 
делаю тефтели величиной с яблоко. 
Аккуратно обваливаю в муке‘и сажаю 
На сковороду, смазанную маслом. 

— _ Отдельно готовлю соус: 0,5 ста- 
кана томатной пасты, 0,5 стака- 
на майонеза или сметаны, 1 ста- 
оды или бульона, 1 ст. лож- 
хара, 1 ч. ложка соли. 
мешать и:этим соусом за- 
ели на сковороде, Закрыть 
‚И тушить на небольшом 


ефтели получаются 
сные. 


Это блюдо требует МНОГО В 
ни для приготовления, но ем 
вознаградит вас. | 
Курицу разделать на Кусочки п 
лить, обжарить в жире, перело, 
кастрюлю, залитьводойилибул Г 
чтобы покрывал курицу, Поставить н: 
слабый огонь. Порез; 
колечками и обжар 


чеснока, запустить 

4 лавровыхлист» 
перец горошком, 
стакан толченых 


кане подсоленной воды, через 
ситечковлитьв кастрюлю. Довести 7 
до кипения и снять с огня, я 


п.Ново-Талицы Ивановской обл, $ 


катерина Костюкова, \ 


Курица в сыре 
«Дивная» 


1 курица, 1 луковица, соль, пе" 
рец, 2 яйца, 1 стакан тертого 
сыра, полстакана молока, 
Ч.ложка крахмала. З 

Курицу порезать кусочками; 
жить вглубокую сковороду, пОСОЛИВ 
и добавить немного воды. Туши 
слабом огне, пока курица не ст 
МЯГКОЙ. } 

Смешать яйцо, молоко, крах 
и тертый сыр. Кусочки куриць 
шенько обваляйте в сырной! 
затем вісухарях и обжарьте! 
ретом сливочном масле сд 
Рон до золотистой корочк 
с.Верх-Ачин 


п 


Тесто: 4 стакана муки, 4 ч.лож- 
, ки сахара, 100-150 гмаргаринаили 
сливочного масла, 12 ст.ложек 


м сметаны, 1/2 ч.ложки соды, 1/2 
ч.ложки соли, 1 яйцо для смазки. 
К, Муку перемешать с содой и про- 
сеять. 
24 Сметану, яйца, сахар, соль пере- 
В мешиваем до растворения соли и 
ТЬ сахара. 
Ов Размягченный маргарин (сливоч- 
3. ное масло) взбиваем деревянной ло- 
а, паткой 5-8 минут, постепенно добав- 
м, ляем смесь из сметаны, яиц, соли и 
ых сахара, затем всыпаем муку и быст- 
в, ро (за 20-30 секунд) замешиваем те- 
П сто. Сметану можно заменить про- 
3 стоквашей или жирным кефиром. 
я Для 500 гначинкинам нужно: 700 г 


ливера (сердце, легкие, горло) 
Ы 3 2 луковицы 


среднего размера, 


4 стложки жира, 1 ч‚ложка муки. 
ез 
се бмена Јониафоба: 
Т Оладьи из печени 


0,5 кг печени (свиной или говя- 
жьей), 3-5 шт. средних головок 
репчатого лука. Все это пропус- 
тить через мясорубку. 

После добавить: 1 стакан манки, 
0,5 ст. муки, 2 яйца, 1 ст.л. май- 
онеза, 1 ч.л. соды, соль и моло- 
тый черный перец - по вкусу. 

Все тщательно перемешать, 
дать постоять 30 мин., пока 
манка набухнет, потом: столо- 
ВОЙ ложкой выкладывать тес- 
_ ТО на раскаленную с маслом 


Ая 19 Е. 


д 
Оладьи с двух сторон. Мож- , 


Йатьяна Шлалько: Е а 
„Самса с ливером е, 


Ливер режем На небольшие кусоч- 
ки (30-40'г), моем и варим в подсо- 
ленной воде до готовности. Затем 
пропускаем через мясорубку. Фарш 
слегка обжариваем вместе с подру- 
мяненным измельченным луком и 
заправляем соусом: разогреть 4 
ст.ложки жира, всыпать 1 ч.ложку 
муки, развести бульоном 1/2 стака- 
на, добавить рубленую зелень, пе- 
рец по вкусу, закипятить и отставить 
- это и есть соус для начинки. 

Ну а теперь делаем пирожки. 

Тесто делим на 20 частей и рас- 
катываем в лепешки диаметром 10- 
12 см. В центр лепешки кладем на- 
чинку и защипываемтреугольником. 
Пирожки выкладываем на смазан- 
ный жиром противень, смазываемих 

яйцом и выпекаем около 20 минут 
при температуре 220-240°С. 
ст.Новощербиновская Краснодарского края. 


Юша Пейщейа: 
«Шкмерули» 


Цыпленок - 400 г, сметана - 
1 ч.ложка, масло сливочное - 
З ст.ложки, чеснок - 7 зубчиков, 
вода - 5 ст.ложек, соль - по вкусу. 
Для соуса толченый чеснок раз- 
вести теплой водой, добавить не- 
много масла и варить 3-5 минут, 
Тушку цыпленка промыть, об- 
- сушить, разрезать грудку, нате- 
м реть кожицу солью, перцем, Я 
= > Смазать сметаной и обжарить | 


нут в сковороде. Я ча 
тушку около кило 
тестве е 
„увели 


Мария баскевии: 


в риные грудки 
«Именинные» 


Куриные грудки, майонез, 
яйцо, мука, растительное мас- 
ло. 

Куриные грудки разрезать попо- 
лам, посолить, умеренно смазать 
майонезом и поставить на 3 часа на 
холод, чтоб замариновались. Мож- 
но на ночь поставить в холодильник, 
а затем 1 час подержать в тепле. 

Взбить яйцо, обмакнуть грудки, 
затем обвалять их в муке, обжарить 
в растительном масле с обеих сто- 
рон до румяной корочки. Затем по- 
ставить блюдо в духовку и довести 
до готовности. 


г. Тюмень. 


Наталья, „Иоховикова 2! 
Сушки 
«Мамина загадка» 


Мясной фары, 1 луковица, 1/2 
пачки майонеза, 200 г сушек, 1 
стакан молока. Сушки размочить в 
молоке, выложить на противень, в 
серединку положить мясной фарш, 
залить майонез и запекать. 


г.Минск, Беларусь. 


сиреневый) 


Палантины: 160. х 70 см - 900 
Уб: (цвета - белый, серый Й 

Е) ерый, голубой, 

Шали: 120х 
ВЕ 


120 см- 1600, 1 100,900, 
емно-серый) А 
руб: (цвет - белый) 

00 руб., 800 


Вера Золотова. і 
Мясо «Валет» 


На 1 кг мякоти говядины на 
надо 500-700 г лука (чем боль 
тем вкуснее), соль, молотый п 
рец, масло подсолнечное (2-3; 
ложки), масло сливочное (1001) 

Мясо режем кусочками (при, 
мерно 4х4 см), кладем на сково | 
родуи выпариваем мясной сок. Каз | 
только его станет мало, добавля; 
ем масло подсолнечное и жарим, 
пока мясо не станет слегка румя- 
ным. Добавляем сливочное масло, 
соль, перец, лук (порезанный по 
лукольцами) и жарим», пока лук не 
станет прозрачным. Если будет 
мало масла, можно добавить чуть 
подсолнечного. Перекладываем 
мясо в кастрюлю, а в сковороду, 
где мясо жарилось, наливаем 11% 
стакан воды, доводим до кипения \ 
и выливаем ее в мясо, Ставим ка 
стрюлю на огонь, доводим до ки 
пения, убавляем его до минимума, 2 
и томим мясо под крышкой часа 4, 
Лук полностью расходится и полу \ 
чается мясо в луковом соусе. На 
большое блюдо в центр кладем и 
пюре картофельное, а по кругу = 2 
мясо в соусе. Запах, вкус = изуми В 
тельные! 'Ф@ 


г.Калугаь 


Шали скистями: 150х 150см-3000 
руб. (цвета - белый, светло-серый) 
Джемперамужские: 46-58 р. = 1200 
руб. (цвета - серый, белый) к. 
Безрукавки мужские: 46-58 р 
1000 руб. (цвета - серый, белый) 


'деяло пуховое: 137х205 см - 21 
руб., 173х205 см - 2400 руб. 


Ко, 
1). С 
ПИКУ ельдь. засоленная 
К в мешочке 

ак 
ЛЯ- 
ИМ 1 
мя: ссная: Ў 
К я 8 засоленнаяв мешоч 
ЛО «Сельдь, Е ассная! 

6 О. Селезневой, - кл 

по; Келт ВАСИЛЬЕВА, г. Ростов 
‹ не лормила Ярославской обл. 
дет 
чуть 
ем Взять 2-3 сельди. Смешать в таре- 
оду лочке 2 ст.ложки соли, 1 ст.ложку 


ми сахара. По желанию можно добавить 
. пряности. Я добавляю специальную 


приправу для соления рыбы. При- 
ка: готовить два целлофановых мешочка, 
Ки: взять рыбу и прямо над мешочком на- 
ма, чинаем обсыпать смесью (не забудьте 
а 4. насыпать в жабры!), Складываем рыбу 
олу: в два мешочка (один вставляем в дру- 
На гой), завязываем иубираем вхолодиль- 
дем = ник. Рыба будет готова через 2 суток. 
гу - И еще: хотя бы раз в день пере- 
МИ" верните мешочек, чтобырыба со всех 
] сторон полежала в образовавшемся 
у рассоле. Рыбка получается просто 
луг" 


прелесть! И даже если она полежит у 
вас дольше в холодильнике, она не 
пересолится, А к праздничному сто- 
ЛУ из этой соленой сельди советую 
приготовить такое блюдо. 


ние! А 
| годарны Е 
ч и В блатааоленнаявме- 
аны Селезневой. 
! Объедение 


(М Объеде 


Оксана Селезнева: 


«Улиточки» 
из селедки 


. Разделать сельдь нафиле, убрать 
все кости. Филе нарезать по длине 
на тонкие полосочки (толщиной 1 
см), скрутить в рулетики, проколоть 
зубочисткой, чтобы не раскрутились. 
Уложить на блюдо. На каждый выда- 
вить немного майонеза и положить 
черную маслину без косточки. А 
можно эти же рулетики сделать с 
различными начинками, вложив в се- 
редину кусочек маринованного 
огурчика или немного моркови 
по-корейски или салат из морс- 
кой капусты. Красиво и вкусно! 

г.Магнитогорск Челябинской обл. 


О 
Рыбные котлеты 


1 банка консервированной сай- 


ры, 0,5 стакана отварного риса, 
2-3 сырых тертыхна терке карт. 
фелин, 1 головка лук 
соль, перец. 


а, 1. С 


Все перемешать. Леп 


ки, обваливаем в 
растительном ма 


.Ан 


У 


„Марина Григоренко: 
Рыба в томате 
«Пятница» 


Рыбу беруморскую (минтай, трес- 
ку, навагу). На 2 кгрыбы у меня ухо- 
дит 0,5 кг лука, 0,5 кг моркови и 
примерно 1 стакан томатной пас- 
ты (можно больше). Рыбу почистить, 
порезать на маленькие кусочки, об- 
валять в муке и обжарить на расти- 
тельном масле, можно не до готов- 
ности. 

Рыбуя обычно не солю, солю муку, 
предназначенную для панировки. Об- 
жаренную рыбу сложить вкастрюлю, 
а в этой же сково- 
роде обжарить лук 
с морковью, кото- 
рые нарезать тон- 
кой соломкой. Ког- 
даовощи будут по- 
чти готовы, поло- 
жить в них томат- 
ную пасту, посо- 
лить, поперчить и 
добавитьнемно- 
го водички. По- 
тушить минут 
15-20 ивылить 
все в рыбу. Ак- 
куратно пере- 
мешать, на- 
крыть крышкой и ту- . 
шить около 20-30 минут. 

Рыбу можно есть в теплом виде, 
но я люблю в холодном. 


г. Краснодар. 


Плтьяна Киселев, 0. 
Запеченная рыба 
«Волна» 


Разделить рыбу на две части, уо. а 
рав хребет и кости, и поджарить На 
растительном масле. 

200 г грибов (свежих или отва. 
ренных сухих), 200г репчатого 
лука (порезать) спассеровать нара- 
стительном масле, остудить, доба- 
вить 200 гнатертого сыра. я 

Нафаршировать рыбу начинкой из 
грибов, лука и сыра. Обильно смазать 
майонезом. Апельсин нарезать кру- 
жочками, выложить на смазанную рыбу. 

Запекать в духовке на среднем 
огне 20 минут. 

г.Ковров Владимирской обл. 


Галина Оханойл: 


Шубка для рыбки 


Ваша газета вкусная и замеча- 
тельная. Я очень люблю печьигото: _ 
вить всякие сладости. И вообщего- 
товлю, говорят, хорошо. Хочу пред» 
ложить вам воткакой свой рецепт 

Все продукты я кладу на глаз. 
Беру большую высокую сковоро- 
ду, смазанную подсолнечным 
маслом. На дно сковороды кладу 
картофель, нарезанный тонкими › 
кусочками. Нужно посолить. На карз Е 
тофель кладу заранее подготовлен 
ное и подсоленное филе рыбы. На 
рыбу кладу морковь и лук, предваз 
рительно потомленные в подсо. 


засыпаю тертым сыром (мож 
068, него). Залить майонезом: 
тавлю в разогретую духовку" 
40-50 минут. : У ЗН 
Очень вкусно и, главное, | 
паха рыбы. А 
Моим домашним и гос! 
нравится. = 


Виктория РБ о 


16а, тушенная с вино 
Ры «На гребне во ЕНГ. Яблоками 


‚бы (камбала, треска), 

2 И луковицы, 50 г сли- 

чного масла, 3/4 стакана бело- 

ВО радного вина, 2 ст. лож- 
соль, перец. 

Мёлкую рыбу можно использовать 
целиком, крупную = нарезать порци- 
онными кусками. Подготовленную 
рыбу посолить и поперчить. Лук на- 
езать полукольцами, очищенные от 
кожуры и сердцевины яблоки - лом- 


Оксана Селезней а: 


Рыбные палочки 
«Капитанские» 


1 банка консервов (я беру «Сар- 
и, 4-5 средних картофе- 
ры И стакан риса отва- 

ором т стечь воде. 
аи Из консервов и пе- 

сте с ота рыбув мясорубке вме- 

и И И остывшим карто- 
то ом И1 головкой репча- 
яйцо, Са. Добавляем 1 сырое 
рошо поле» Перец - по вкусу. Хо- 

Е перемешиваем. 
панировозолочнуЮ доску насыпаем 
ЛОЖКОЙ Ба 6 сухари. Десертной 

ассу, выкладываем 


На суха 
рии 
Тю ската таем колбаски. Сове- 


жарить, разу все, а потом уже 
Ные колбас Делайте слишком длин- 
Удобно оаСКИ, иначе их будет не. 


поломать ре Ворачивать и они могут 


Жарив. 
орон в аем колбаски со всех 
почные ког Ительном масле, как 
помер над еты, подливая масло 
п оси. Эти палочки 
НЫЙ стол и полю- 
Го М гостям. Их полу- 
упны Родукты, как вы 
И просты, 
Тогорск Челябинской обл. 
~ -- 1. 


г.Краснодар. 
Гаиса Купщейии: 
Рулет изрыбы 
«Нептун» 


1 тушка свежемороженой 
рыбы, 2 вареных яйца, 1 вареная 
морковь, 50 гсала, 1 пачка жела- 
тина, специи. 

Большую свежемороженую рыби- 
ну (скумбрию или ставриду) помыть, 
разрезать вдоль по брюшной части, 
выпотрошить, удалить хребет с кос- 
точками, еще раз промыть и уложить 
на целлофан! разрезом вверх. Рас- 
пластать, но не отбивать. 

Посыпать солью, специями и же- 
латином. Вместо хребта положить 
полоски сала, на сало - тертую на 
крупной терке морковь, апо бокам - 
четвертинки вареного яйца, Е 

Целлофанзавернутьв виде целой 
рыбины и перевязать шпагатом: 

Варить 30 минут затем осуде 
и поставить под небольшой гнет. 

Этотрулет обожает вся наша семья. 

ТОВ сный, но и смотрится 
Он не только вку о порежешь по- 
оченькрасиво, когда ег 


Котлеть 


и предложить рецепт рыбных 
ок, рыба идет самая тощая и 
дешевая, а вкус отменный. 

1 кг рыбы (путассу, минтай, хек) 
почистить, промыть, отделить от ко- 
стей, пропустить через мясорубку. 
Добавить мягкий маргарин, мор- 
кови (на мелкой терке), замочен- 
НЫЙ в молоке хлеб (излишки моло- 
ка слить), мелконарезанный и об- 
жаренный до золотистого цвета 
лук, соль, черный молотый перец 
и майонез. 

Всю массу взбить ложкой. Сле- 
пить котлетки, обвалять в сухарях и 
обжарить до золотистой корочки. 
Котлетки румяные да сочные! 

\ 1 кг рыбы путассу, 100 г мар- 


омила Иегина: 
Скумбрия 
«Царская охота» 


Взять свежемороженую скумбрию 
с головою. Выпотрошить внутренно- 
сти. Ополоснуть водой и обсушить. 
Растолочь бульонный кубик (я беру 
куриный), натереть рыбу с головы до 
хвоста и внутри. Одного кубика хва- 
тает на одну рыбу. Смазать расти- 
тельным маслом противень или ско- 
вороду. Уложить рыбу и поставить в 
разогретую духовку на 20 минут. 
Затем вынуть, несколько раз 
полить образовавшейся жид- 
_ костью и на 2-3 минуты 
| снова убрать в духовку. 
° Потом выложить на блю- 
°— До. Разрезать ножом по- 
° середине по косточке, 
атем вверх ивниз (чтобы Ф & 
крошилась). Изуми- 
ная в холодном и го- 
де. Поистине 


бюбмила Панова: 
т «По морям, по волнам» 


гарина (масла, сала), 
моркови, 2 луковицы, 
лого хлеба, специи, ма 
ст.ложки, сухари и м 
жарки. 


2 сре, 

200 6/6 
ионез - 3 
асло для 


г.Елань Волгоградской обл 


суне оторвешься! 
Благодарю людмалу иаи 
а Е съели 
Е. один присест - не отор аса 
ся!. Сынок съел 5 (1) ша 

ни мясо, НИ рыбу он нел а 
Светлана СЕМЕНОВА, г. Тольятти, 


Виктор Крылов: 
Рыба по-гречески 


700 г рыбного филе, 250 г 
майонеза, З помидора, 300 гтер- 
того сыра, измельченная зелень, 
2 зубчика чеснока, сок половины 
лимона. 

Рыбное филе разделать на пор-. 
ционные куски и сбрызнуть лимон- 
ным соком. Майонез смешать сзе- 
ленью, мелко нарезавными поми- 
дорами, измельченным чеснокоми 
150 гтертого сыра. Обмазать рыбу 
полученной смесью и выложить ва 
смазанный маслом 
противень. 
Сверху посығ 
остав- 


д Митина: 
брияв банке 


вежемороженые 
2 скумбРич морковь, 1 ч.лож- 
2 ЛУКОВИЦУ /) ч.ложки сахара, 2 
а СОЛИ о стика, 10 шт. черно- 
горошком, 100 г расти- 
масла без запаха. 

СТИТЬ, ть, нарезать 
ириной З см, смешать с 
Нан аром. Лук нарезать коль- 
АМИ морковь натереть на крупной 
терке. На дно литровой банки поло- 
хитвлаврушку, Уложить кусочки рыбы, 
пересыпая луком, морковью, перцем. 
Залить растительным маслом. Зак- 
рыть банку железной крышкой без 
резинки, поставитьв холодную духов- 
куна противень. Тушить полтора часа 
смомента закипания при температу- 
ре90°С. Вкус получается изумитель- 
ным. Можно употреблять как само- 
стоятельное блюдо, добавлять в рыб- 


о 
Скум 


5: 
Д 


ЬЯТТИ, 


ный суп, 
КИ А 
ещеможноп й 
р а риготовить вкусный 
200г Й 
гтер- „ тушеной скумбрии размять 
лень, сыр Д0бавитьтертый Е 
вины (мелкопо тертое яйцо, 1 луковицу 
имо Зану), зелень, 1ч.лож- 
‚ пор> ложке о Сока. Все смешать с 
мон `` ОЖКами майонеза 
Ш З 
СЗ б Г.Сергач Нижегородской обл. 
ТОМИ ежа КІ, 
коми Кра бо 9а Коробова: 
ры 
пъ на «П; рме котлеты 
сло ро 
НР П Очень Вкус О супер» 
осы; 8р! ное блюдо, просто су- 
тав: Е пачку зам 
сы. дочек натуг2РОженных крабовых 
апе, чик ЯМ 1 "М на мелкой терке, 
ухо" |3 Снока, 1 ‚ 'ертого сыра, зуб- 
ину. З этого фа сырое яйцо. 
ер уу Шие котла формируем не- 
а арим н. ТЫ, обмакиваем в 
й 0, Ми растительном мас- 


Н.с 
е Ва Ой стороны. 
нка Славгородского р-на 


Алтайского края. 


еного 
ень. 
товления 
ать, измел 


: Крабовые 


азм 

10х20 ей, 9504 
Массу положить 
на кусочки лава- 
ша (по 1-2 
ст.ложки) и 
5 свернуть в 
трубоч- 


масле до 
золотистой 
корочки. Тру- 
бочки получают- 
ся хрустящими и 
аппетитными. 
г.Магнитогорск 
Челябинской обл. 


Это не сказка, это це сон, 
отлично стирает 


наш «УЛЬТРАТОЙ»! 


Специалисты говорят, что «УЛЬТРАТОН» «Ультратона», и вот подарок для покупате- 
отстирывает не менее 88 % грязных пятен лей - теперь, чтобы проверить, исправно 
порошком средней цены, а в некоторых ли работает УСУ «Ультратон», не Надо 
случаях до 98 %. Это „„ ИДТИ в специальный центр, доста- 
не пустые разговоры. Это › вые? точно включить устройство в 
подтверждено эксперти- ) розетку и оно само, без Вашего 
зой, проведенной на мо- участия, произведет самоди- 
ющую способность УСУ агностику. Кроме того, в 
«Ультратон» в независи- изготовлении УСУ «Уль- 
мом испытательном Цен- тратон» используется 
тре, аккредитованном только самая лучшая 
А в РОСТЕСТе, куда специ- элементная база веду- 
4 ально обращалась фирма щих иностранных 
- изготовитель, чтобы разве- ММ. ли производите 
ять сомнение недоверчивых. . ыы 1 лей, Таких, как 
Превосходный результат, не " 4 РНІІР5 (Гол- 
правда ли? ландия), АРС (США). 

А если к этому добавить > Надежность устройства 
что «Ультратон» практиче- также подтверждается 
ски не разрушает струк- серьезной гарантией на 
туру ткани; потребля- устройство. Два года вме- 
ет, как самая экономич- 


сто обычного 1 год. 
ная лампочка (15 Вт); Всевышеперечисленные достоин- 


дезинфицирует белье (особенно ства не привели кувеличению цены! Устрой- 
это важно родителям, если в их семье ство эффективно отстирывает практически 
растет малыш); отстирывает даже любые пятна, хуже масляные и похожие 
ковровые изделия; не требует проточ- загрязнения. 

ной воды; и если надо ехать в дальнюю И помните: «Чудес не бывает»! Обя- 
дорогу, он Васне обременит, так какон зательно замачивайте и добавляйте при 
легок и не занимает много места. = стирке стиральные моющие средства. 


Специалисты фирмы «Невотон» посто- - Добавляйте столько, сколько указано на 
янно работают над усовершенствованием упаковке СМС для данного типа ткани. 
р то аласа 


ар Е а л 
Заказать УСУ «Ультратон» можно по почте по адресу: | 


1 
а 302961, г. Орел, МСЦ, а/я 5 (НН), от е 
6; у (НН), отдел «Товары-почтой». , 
| Специальное яу едложение толь 
1 покупаете машинку и бесплатно ее аки, Уб. + почтовые расходы же 


К актичное устройство для улучшения ! 
' качества питьевой воды и воды для стирк лулу ! 
гоканальный телеф ркеделья; 


он : ; 
ЙТ: ууМ/М/.2асаг.ги Эл. п натака 08:8 (486 2) 36-90-35, 49-50-77. І 


я жителей Украины - (057) 755227. а 
ауте (462) ЗЕ ЗО онно УСУ «Улытратон» 200 рик. 
рантируєм Вам качеств Закон О обслу 7 ан пет явля Й грод ЦИЕ твй 


# 


ах рекламы 


а прав. 


н, 


авну Патьяна Меркулова: 
На 
т «Дедушкин ужин» 
80 в Это блюдо научил меня делать 
шего дед Витя, отсюда и название. Быст- 
Оду ро, просто и вкусно. Взять 1 стакан 
10, в риса, 2 большие луковицы. 
(Уле В глубокую сковороду насыпать 
ется порезанный полукольцами лук, до- 
бавить 2 ст. ложки растительного 
Шая масла, выложить промытый рис и 
Зеду- залить 2'стаканами горячей воды. 
НЫХ Посолить, поперчить, можно доба- 
ите- вить приправу по ва- 
Как шему. вкусу. 
Гол- Все! _ Закрыть 
ША) крышкой, довести 
Я докипения, убавить 
Ства огонь. Через 15- 
2ТСЯ 20 минут ужин 
й На готов. Можно 
вме заменить рис 
пречкой. Мож- 
тр но добавить в 
ОИНА 
р крупу колбасу, 


тушенку, фарш 
мясной. Будет 
только вкус- 
ней. 
г.Лесозаводск 
Приморского края. 


о! 

’ Быстро и вкусн 
] Биер большая благодар- 
сть Татьяне Меркуловой за 

И ушкин ужин», Онт 
быстро, поэтому 
аем его на ужин, И 
Ае о Тверской 
Конаково ани 


‚ растертый чеснок, чер 


крышкой. 


Бола Петренко. 
«Колдуны» 


500 г мясного фарша, 500 г 
картофеля, 1-2 луковицы, 1 яйцо, 
специи, соль по вкусу, сметана, 
зелень. 

Картофель очистить, отварить и 
потолочь, лук мелко порезать исме- 
шать с фаршем. Потом фарш соеди- 
нить с картофелем, вбить яйцо, по- 
солить, поперчить и скатать теф- 
тельки, уложить на смазанный мас- 
лом противень и запекать в духовке, 
периодически поливая соком из-под, 
тефтелек. Готовые «колдуны» по- 

лить сметаной и посыпать зеле- 
нью. Получается очень вкусно! 


г. Краснодар. 
(Светлана Ильченко: 
«Финтюза» 


1 кг капусты, 3 луковицы, 
400гсвинины, 1 стакан расти- 
тельного масла, З зубка чес- 
нока, перец, 4 ст.ложки со- 
евого соуса. 

Капусту тонко нашинковать, 
лук почистить и порезать тонкими 
полукольцами. Мясо порезать тон- 
кими пластинками, а затем - на по- 
лосочки. Вглубокую сковородуналить 
масло и накалить до дымка. Поло- 
жить мясо и обжаривать его 5 минут, — 
затем добавить луки подержать ещ, 
2 минуты на сковороде, Эту кипя: ў 
массу вылить в капусту, доба 


соевый соус. Переме 
дать настоят 


Люфшила Кушиетюк: 
Пшенная каша 
«Одуванчик» 


Промойте 2 стакана пшена, ош- 
парьте кипятком, чтобы крупа не 
горчила. Залейте в кастрюлю 6 ста- 
\ канов воды, доведите до кипения и 
засыпьте крупу. Туда же добавьте 2 
измельченные луковицы средне- 
го размера, 2інатертые на мелкой 
терке картофелины, 50 г расти- 
тельного масла, 2 взбитых яйца 
и 1 десертную ложку соли. 

Вначале кашу помешайте, чтобы 
она не пригорела на плите, а потом 
накройте крышкой и поставьте в ду- 
ховку томиться, 

Аромат будет от этой каши такой, 
что не хочешь, а тарелочку отведа- 
ешь. Сразуне поймешь, что этопше- 
но. 


г.Ковров Владимирской обл. 


уками голосую за 
Одуванчик» по 
і Кушпетюк. 
е догады- 
ное пшено. | 


Сергей Кузьменко, 
Необычная 
картошка 


На дно кастрюли положить с 
ло, лавровый лист, порезанный кру 
ными кольцами лук и разрезани 
на несколько частей зубчики чесно. 
ка (если есть, то туда же посыпать 
порезанный соломкой сладкий пеў 
рец). Некоторое время обжаривать 
не забывая перемешивать, Затем 
сверху укладываем очищенный кар- 
тофель, порезанный кружочками 
толщиной примерно по 1 см, все за- 
ливаем водой (вода не должна пол. 
ностью покрывать картофель, а 
быть почти вровень с верхним ело- 
ем картофеля), солим, ставим на 
огонь и через 10-15 минут по очень 
вкусному запаху определим, чтоеда 
готова. 

Состав: картошка - 5-7 шт., лук 
- 1 головка, чеснок - 3-4 зубчика, 
лавровый лист - 1 шт., сливочное 
масло - 50-70 г, соль по вкусу, 
перец сладкий - 1 шт. 

г.Приморско-Ахтарск Краснодарского края. 


Галина Яржысь: 


Ленивые голубцы 


Когда уменя нет времени на при* 
готовление изысков, то я готовлю 
ленивые голубцы. Вкус их не отли* 
чается от обычных голубцов. 

Небольшой кочан капусты реж 
соломкой, промываю один стакан 
риса, готовлю 500 г мясного фар: 
ша. Все закладываю в скороварку, 
заливаю водой, чтобы закрыла 002 
держимое на 1-2 см. Добавляю 
ст.ложки томатной пасты (ИЛИ | 
Стакан соуса), 4-5 ст.ложек сме: 
таны или майонеза. Посыпаю! 
чиком, солю, кладу лавровый 

Варю на слабом огне, по‹ 
как закипит, 20-30 минут, 
с.Пустошь Шуйского р-на Ивано 


(бетлана Малаге 


кая. 


т ска КЛ т 
Горячая закуска из баклажанов «Грибы 

3 ба ажана, 3 аот п ЫЛОжить в . 
сливочного мао кубик грибного 1.107. быстро ш 
200 г сметаны, баниначе получится Перемешай 
но говоря, я не очень люблю 62 1аЖж ть пожаре 0748 


но здесь аромат 
овать кубики, 
и бов необходим - в нем изюминка 


и яйца с солью и перцем. 
Осторожно: не пересолите - еще в 
кубике будет соль. Нарезать бакла- 
жаны (прямоскожицей) кубиками раз- 
мером с небольшие грибочки и замо- 
чить в яичной смеси на 10-15 минут. 
Обжарить лук на сливочном масле. 


НЫ Ч 
бав т 
Ной те КУбиК За 5-10 минут СЯ ВО: 
м ности (баклажаны ст у 
ми) добавьте смет 00 


с.Надежда Шпаковского района 
Ставропольского края. 


Ирина Сашахбалова: 


У меня есть фирменный рецепт, 
который достался мне от моей мамы. 
‚Это блюдо я готовила пока жила с ма- 
ой и готовлю теперь, будучи заму- 

2 диоемумукуоно очень нравится. 
чуть соль ЯИЦа, 1 стакан молока, 

‚ мука. 
амесить г. 


пель 
мени. Затем приготовить фарш. 


арш: взят, 
ОТЕ ь500г свинины, 500 


Устое тесто как на 


это п 
0 перекрутить, добавить 


НЫЙ лук, чуть моло- 
и был сочным. 
Кусочеқу ра О Взять тесто, отрезать 

скатать лепешку, чемтонь- 


Ганда, Жарова 
е лепешки 
йа еще та! 


6 Зеленый лук - 300-400 


т. Ложки мук 2, 
и, З яйца 
потка сахар р ыы 


Ко. 9 

кок порезать, смешать с 
понентами. Обжа- 

ьшие оладушки с 


«Бабьи языки» 


ше лепешка, тем вкуснее. Намазать 
эту лепешку фаршем и свернуть руле- 
тиком. Этот рулетик разрезать на ку- 
сочки сантиметров по 7. Обжарить с 
обеих сторон. Сложить в кастрюльку 
пересыпав нашинкованной морковью, 
луком, нарезанным полукольцами. 
Залить бульоном (если нет бульона, то 
просто водой) ипотушить 10 мин. Блю- 
до готово. Оно очень сытное, и все го- 
сти всегда удивляются. Мы делали это 
блюдо на нашу свадьбу. И всем очень 
понравилось. Может, и читателям на- 
шей любимой газеты оно пригодится. 
с. Разъезжее Ермаковского р-она 
Красноярского края. 


Уюдлшла Орлова у 
«Тюлебяки» 


Это блюдо моя внучка называет 
«Тюлебяки», нуи мы так стали назы- 
вать. 

Для этого блюда нужно: 1 пачка 
вафельных коржей, 800 г мясно- 
го фарша и сырые яйца. 

В мясной фарш добавляю жарен- 
ный на растительном масле до зо- 
лотистого цвета репчатый лук и спе- 
ции (на любителя). Я добавляю пап- 
рику, перец, соль, мускат. Затем на 
один корж накладываю ровным сло- 
ем фарш, накрываю другим коржом 
и прижимаю. И так, пока все коржи 
не кончатся. Затем эти прослоен- 
ные коржи режу на квадратики или 

ромбики. Каждый квадратик или 


> ромбик окунаю во взбитые сырые 
яйца и жарю с обеих сторон на рас- 


ительном масле. 


г.Тамбов. 
Лилит Петросяи: 
Хачапури с 


плавленым сыром 


Для теста: 250 г мар- 

гарина, 2 яйца, 200 г 
творога, 1 стакан 
муки, 1/4 ч.ложки 
соды, соль по 
вкусу. 
Для начинки: 
00 г плавлено- 
сыра, 1 голов- 
а чеснока, 


=\ном огне на расти- 


я 
0 Словно пончик 6. 


Котлеты по рецепту Елены 
Ермаковой «Сытый муж» готове | 
лю очень часто: и вкусно, И капубь 


та убавляется. 


0 И капуста убавляется _ 
(4 


А. ДОРОФЕЕВА, г. Омск, 


лена бршакова: 


Котлеты из капусты 
«Сытый муж» 


Это блюдо научи- 
ла готовить меня 
бабушка моего 
мужа. 

Необходимо 
взять: 0,5-лит- 
ровую банку 
квашеной капу- 
сты, 1,5 стака- 
на муки, 1 
ст.ложка сахара, 
1 яйцо, 1 ч.ложка 
соды, 1 крупную 
луковицу (мелко р 
порезать). сә Н 

Все ‘смешать, 
вылепить котлет- 
ки (лучше это де- 
лать мокрыми ру- & 
ками). Жарить 30 
минут на медлен- 


тельном масле с двух сторон. 
г.Венев Тульской обл. 


СТЫ 
Ө Котлеты из капусте 
тый муж» Елены Ермака 
ИЛИСЬ А ) 
вае? 


ли перекиснет моло- 
на, кефир, хозяйки пекут 
лины, оладьи, пирожки. Я 
иться Е 79) Который 
е. как тонки к 
знают ви НВ вкусные бЛИНЧИ, 
К любых кисломолочных продук- 
109 айца (или 2 свежих белка) взбить 
сЗст.л. сахара, добавить ваниль, 
если есть, 100 г водки (для более 
кружевных блинчиков), 1/2 ч.л. 
соли. Добавить 1 л кисломолоч- 


ных продуктов, перемешать и всы 
пать муки столько, чтобы получилось 
тесто какна оладьи. Затем положить 


1 ч.л. соды, гашенной уксусом, З 

ст.л. растительного масла, еще 

|| раз перемешать. В тесто тонкой 
=] струйкой, помешивая, влить кипя- 


в: мена Оби 
_ Блинчики из заварно 


го теста 


чац Ужу, опускай: С 
Ме С мас расти НВ 
смазыветопленным сливочным) м 
мазывайте сков 

кой блинчика! ороду перед выпечё 


По этом 
Е у рецепт 
лучаются ДИ У блинчики по- 


г.Краснодар. 


Галина Жишакоба б 


(9 Макароны с итальянской подливой 


Просто супер! 

Благодаря вашей газете я 
стала готовить в сто раз луч- 
Ше А макароны с итальянской 
| подливкой по рецепту Галины Ан- 
Шаковой стали теперь моим кО- 
Ронным блюдом. Просто супер! 

Г.ГОРЮНОВА, г. Саракташ 
Оренбургской 007: 


Для приготовл 
тся ения подливки по- 
р 5Овородки. Одна - 
ьшая, глубокая. 
в , 
роде обжариваем 
мели Ре. А в глубокой 
Э нарезанный лук 
Ч ем добавляем 
5 сыра. Пере- 
Добавляем обжа- 


а 


ловину большой сковороды, раз» 
бавьте горячей водой до консистен- 
ции жидкой сметаны. 

Посолите, поперчите, положите 
натертый или мелко порубленный 
чеснок. Отварите макароны, разло- 
жите по тарелкам и щедро полейте _ 
их итальянской подливкой. Королев- 


ское блюдо! : 


Количество продуктов подскажет р. рот 


аш вкус. б Е 
и. г.Барнаул Алтайского края. 


Ольга „Цальшиева: 


Вкуснейшая 
картошка 


Чаще всего горячее на нашем сто- 
ле - это блюда из картошки. Пюре и 
жареная картошка, на мой взгляд, 
слишком обыденные. Предлагаю 
необычную тушеную картошку. 

В кастрюлю режем очищенную 
картошку крупными кусочками (при 
мерно в З раза крупнее, чем для 
супа), заливаем водой на2-Зсмвыше 
уровня картошки и ставим вариться 
Как закипит - снимаем пену, варим 
5-10 минути добавляем 1-2 лукови- 
цы, порезанные полукольцами, со- 
лим по вкусу. Варимеще 10-15 минут 
и добавляем 3-5 листиков лавруш- 
ки, растительное масло по вкусу (но 
В 2 раза больше, чем положили бы в 
пюре) и тушим до готовности, не за- 
бывая иногда перемешивать. Кто 
любит укроп - за 2 минуты до готов- 
ности можно положить 1 ст.ложку 
сухого или непосредственно перед 
подачей посыпать свежим. Вкусней- 

ая картошка готова. 


г.Сенгилей Ульяновской обл. 


. ; } 


и сыром посыпать - ум отье 


товности. ^ 


Наталья Ларина. о 
«Мечта поэта» _ 


Это самое простое и вкусное озо 


до. Ваш муж и дети будут довол 
1 кабачок (небольшой), 


Г, 


Кабачок порезать кубиками и пе, 
режарить его вместе с луком на рас. 
тительном масле, добавивв сковоро- 
ду немного воды. Когда кабачки ста. 
нут прозрачными, добавьте колбасу, 
нарезанную кубиками. Через несколб? 
ко минут добавьте яйца, перемешан- 
ные с майонезом. Все это потушить 
на слабом огне, не перемешивая, 3 
минуты. Пальчики оближешь! 

п.Кузнечиха Ярославской обл, 


Лобиила Пустовалова: 


Запеканка 
«Весенний денек» 


Свежую капусту режу не очень 
крупно, солю и оставляю на время. 

Морковь свежую натираю на 
крупной терке, обжариваю на раб- 
тительном масле с луком в пропор- 
ции 1:1 до полуготовности, добав- 
ляю нарезанную соломкой колба- 


И в духовк 


» Е. 
1 ст.л 
њ воре г 1 ЯЙЦО, ‚Л. 
лою. ово 80Р0 ТЬ соды, соль по 
НЫҢ чут 
лук гл. МУКИ: 
п 0. рост и 1 яблоко, сахар по 
топо онер поджаривания. При- 
г і ум ноетесто. Очищенное 
е,  готовитьтв еть на терке и смешать 
В око ты количеством сахара 
` ОЛЫ , 
)оро. тет тесто на небольшие 
И Ста. ыекусочки, немного расплющить 
"басу, ракой в ЦЕНТР Каждого кружочка 
жоль. лочную начинку, с формо 
шар положитьяблочную 
УЩИТЬ Жа ғ 
ан Шина ИШрашев а. 
ь 2 
а Макаронныи 
| гарнир «Федот 
а: да нетот» 
Беретелюбыемакаронные изде- 
лия. Мы любим ро Не 
<» р рожки или спира 
ве. КУЮ сковороду наливаете 
чень А рть стакана растительного 
мя. етом ЗАПАХА, нагреваете. Сып- 
о на „ ИЯ орие (не вареные!) пла, 
НО роны, 06 ариваў реные!) мака 
РЕ Д0 Светл -орич Ите их, помешивая 
а паете бу ьо ого цвета. Высы 
а. р ВОДЫ ЛЬО кубик и доливае 
о ыи идо; Чтобы макароны 
ЬЮ- а ро. 
| баана соль, роком огне, пробуя 
ри" Теча ирс соли мало - до- 
пр УТЧерез 10 Льченного кубика. 
ук- Ьл 5 гарнир готов. 
тем На Ленинградской обл. 


Зоя -Мариница . 
жные шарики со сл 


гово ат 
ЩИ, КРУПЫ ит 


Адкой } | 
вать неболь И начинкой б 
Стрюле с пусу © Шарики, Ж 
прокаленным О г. 
ом 


"Санкт-Петербург. 


Очень-очень любит! 


От« Творожных шариков со 
| сладкой начинкой» Зои Мари- 
| ниной моего малыша за уши не 
| оттащишь Очень-очень любит! 
| Спасибо с большой буквы! 
| Наталья БОРИСОВА, г. Княгинино 
Нижегородской обл. 


| 
| 


Бера Золотова 
Халва «Шах» 


400 г арахиса подсушить, обжа- 
рить, чуть потереть руками и сдуть 
пленочку. Пропустить через мясо- 
рубку. 1 стакан сахарного песка, 5 
ст. ложек подсолнечного масла 
(без запаха), 5 десертных ложек | 
воды кипятить до растворения са- і | 
хара. Снять с огня. В ореховую мас" А 
су добавить 1 ст. ложку (без верха) 
муки, перемешать и вылить кипя- 
щий сироп. Все хорошо перемешать 
и, пока горячий, переложить в цел- 
лофановый мешочек. Убрать ңа н 
часа в холодильник. Халва готова уа. 

же можно делать халву Из подс 


нечных семечек: 


г.Калуга. А, 


В теплый погожий день так хочется отдохнуть от повседневных заб 
На природе или на даче. Идиллию отдыха очень часто нарушают ком, т 
которые с тонким противным писком стараются ужалить нас. Для боры, 
с ними придумано много средств. В ХХ! веке появились новые приборы" 
Ученые установили, что человека атакуют комары-самки в пе ИОД раз- 
 множения. В этот момент онине переносят звук тревоги комара-самцаи 
· стремятся покинуть территорию. Значит, нужно разработать З 
прибор, который бы имитировал такой звук. Именно на 
этом и основан принципдействия таких приборов: гез 
нераторов звуковойи ультразвуковой частоты. Такие 
приборы - «отпугиватели комаров» применяюткак 
> автономно (в виде «брелка»), таки стационарно 
(в квартирах, дачах, офисах). Они могут иметь 


как автономное питание (от батарейки), так и от 
сети 2208 


Как победить комаров 


Преимущества: отсутствие вредных воздействий 
на человека, относительно низкая стоимость, продолжительная 
работа от комплекта батарей, легкость использования. 


К недостаткам можно отнести лишь наличие звука (это важно для 
людей с повышенным нервным тоном - возможно, для них будет 
тяжело длительное воздействие тонкого, еле 


слышного звука прибора). М одел уе цена: 


‹ В: 
тели комаро 25 
а и, в вида брелка (1,5В) А Г. 
‚«МЕ-ЗЗЕВ - 560руЭ ый (2208): «М в 
Р ия детской комнаты В орме 
я 
МНО дор «2 в 1» (Уд рЯЗУ 


льный Пр в (Ул 
Т у НИВеРицидом, продаются 


й, крыс, 
о. Й ватель мыше Бу. 
«ТМВ-2» - 71209 ционарный отпугиват насекомых 280 ) 

арасстояние 
льны ДО 0107.09: о 


к + пластинки 


0» - 920руб. ой отпугиватель собакн 


"92 ены действите 
Б». 920руб. Ценыд 


і б Получить все товары можно по почте наложен- 
 _нымплатежом в любой регион России. Заказ можно сделать письмом, 
’ потелефону или электронной почте. Укажите ваш адрес, ФИО, модель 
ў Количество изделий. Срок доставки - 1 месяц. Я 


Оплата при получении! Плата за доставку: 6-8%. 


ельной сертификации. 


МВ соленой воде кар- 
ем из него пюре, до- 
07150 г сливочного мас- 
2-3 яйца и кладем муки 
о, чтобы получилось некрутое 


тесто. 
большеи поменьше. 


А СТОЛЬК Ч 
А Делим его на две части - по- 
Р 

Распределяем тесто (кусок по- 


Иеталья Родова: \ [ 
Пирогс рыбой ` 
«Отрада» 


Тесто: = 
майоне 1648, 1 банка (250 г) 
‚ анкасметаны, сода 
‚ Заме › ' стакан муки. 


Сить те 
ст 
как я олады оно будет жид- 


К (пассерованный), 


эязательной сертификации. 


‘тертым сыром и 
(180°) до готов- 
тся изумитель- ' 

корочкой. 
Йжний Новгород. 


Чюдовь Юрьев». 
Пирогкартофельный 


. пока духовка 


том из 


подана К Столу со сметаной | 
"НУманово Торжокского р-на Тверской обл ) | 


Л.Я Тущина: 
Пирожки как пух 


оной фирменныйрецеттирок 
овали он „такие пирогијвынешроз | 
3 и как пух и не черствеют. И 
1 стакан кефира, 0,5 стакана г 
растительного масла без запаха, ! 
З стакана муки, 1 ч.ложка соли, 1 | 
ст.ложка сахарного песка, 1 или _- 
половина пакетика сухих дрож- ~ 
жей «Саф-момент». { 
Нагреваю кефир’с маслом, кладу 
песок и соль, потом 3 стакана муки 
и дрожжи. Замешиваютесто, остав: 
ляю для подъема. Подходит быстро 
- 20-30 минут. Из этого ‘количества 
теста я делаю 20. пирожков с любой 
начинкой. Любимая - капуста С ЯЙ- 
цами. Выкладываю на 2 противня, И 
нагревается, пироги 
15 минут 


таиваются. Пеку 
Басу ; Нижний Новгород, . 


Фантастика! | 
«Тесто за 15 минут» аа 
Семиткиной - просто сови р 
тика! А ведь раньше пирож 
любила печь. 


тестаза 15 минут для вкус- 


ков и плюшек. Еслик 4 { 
вам неожиданно при- / ; 
шли гости и вам хо- \ 


чется угостить их х. 
чем-то необычным, ( 
то в самый раз по- 
дойдет мой рецепт, 
Я думаю, что у 
каждой хозяйки 
найдется в доме 
подсолнечное мас- ла 
ло, сахарный песок, : С 
мука и 100 гдрожжей. во 
Когда, например, ко мне прихо- 
дят мои внуки и дети, естественно, 
хочется побаловать их чем-то вкус- 
неньким, и снова меня выручает этот 
самый рецепт, который займет 30- 
40 минут. И вот уже сидите за сто- 
лом и уминаете вкусные, пышные 
пирожки с изюмом или курагой (мои 
внуки особенно любят такие), пожа- 
‚ренные на сковороде, а тем време- 
Нем в духовке уже поспели румяные 
 плюшечки. Но если вы потратите 
несколько минут, то можно для 
зия испечь или пожарить 
другой начинкой, на ваш 


Пина Семиткина: 
Тесто за 15 минут 


‚ Кормиловка 
Галина ШЛЕГЕЛЬ, п В обл, 


Хочу предложить рецепт ре. 


ных, воздушных пирож- ХХ 


5 


лочка. 


меня так выручило! Я настря 
пирожков с творогом, пех 
Й 


ў 


ремешиваем и оставляем на 15 

минут, чтобы тесто подошло, 3 
тем в него добавляем 1 стакан 
подсолнечного масла и 8 стака. 
нов муки, соль по вкусу, пере. 
мешиваем, а через 2 минуты тесто 
-_ готово для выпечки, Очень 

`` быстро и вкусно, 

%у Если вы просто хоти- 
ў те испечь какие-либо 
5% ) пирожки, то начинку 
49 нужно приготовитьзара- 
нее, т.к. тесто подходит 
очень быстро. Аещеяперед 
тем, как поставить в духов- 
ку, пирожки смазываю под- 
солнечным маслом (без за- 
паха) и после, как вынула, 
покрываю белой бумагойи 
полотенцем, чтобы они от- 
пыхли. Через 5 минут ап- 
петитные пирожки го- 
-—— товык употребле- 
нию с молоком, 

< чаем и тд. Желаю 
) < вам приятного апе 

< петита! 

/ Нижний Новгород, 


есто-выручалочка А 
Вотуж поистине ваша газоф 
та волшебная палочка-выруч. 


[0] 
Однажды ко мне неожиданн 


ғ 
| 
| 
і 


а- 
нагрянули гости. Я сразуже СЕ 
тилась за рецепт «тесто о 
минут» Нины Семиткинои. 5, ола 


стро во 


жала ольщева: 
Мадьярский 


іа 15 пирог 
. 
аа Тесто: 1/2 кгмуки, 200 гмарга- 
такой инаили масла, З яйца, 100 гсме- 
ере таны, 200 гсахара, 1 чайная лож- 
- оды. 
Р кас 
Сто Маргарин. с мукой перетереть, 
Чень яйцо с сахаром взбить. Добавить 
соду и сметану. Замесить тесто. 
хОти. Выложить на противень, разров- 
Либо нять. Сверху смазать повидлом или 
инку джемом. Вставить половинки грец- 
зара- кого ореха в пирог. Выпечь до готов- 
Одит ности в духовке. Остудить и прома- 
еред зать еще одной начинкой сверху 
УХОв- повидла. 
под: ] Начинка: 1 стакан сливочного 
З За. масла, 1 стакан творога (пропус- 
ула тить через мясорубку), 1 стакан 
Б сахара. 
ОИ п.Мошково Новосибирской обл. 
и от- 
г ап- 
л гО- 
бле- 
ом, 
лаю Состав: З стакана муки, Пе стаг 
‚ ап- кана сахара для начинки, 0,5 Ст 
кана теплого молока, 50г дрож 
- а 
ород: жей; З яйца, ый рина; 
2 апельсина, кит, теплом мо- 
жи раствори 
прож а 15 минут, доба- 
локе.и ОВ аа 
и . Ы 
вить З ч-ЛОЖКА есте с цедрой про- 
Апельсин е орубкуи добавить в 
крутить через а сахара (это начинка). 
них 0,5 о добавить размягчен- 
Я ЮК ин, З желтка и муку. 
- тать понебольшомупро- 
2 расе ‘бортики по краям, и ос- 
з. Е инут За это время взбить 
а а назо белка со стаканом са- 
и г пену. Чтобы они хорошо 


ки должны быть холод- 
одну каплю уксуса. 

а тесто насыпать немного 
а, чтобы начинка не растека- 
ожитьсверхуначинку, залить 


Иаоежда басильева: 
Пирог «Апельсиновый каприз» 


Чюдшила блокина; 
Пирог «Капустник» 


ть, 150-200 г масла или 
ргарина, 3 яйца, 1 стакан сме- 
таны, 1 стакан муки, 0,5 ч.ложки 
соды, гашенной уксусом, соль и 
сахар по вкусу, капусту. аи 

Приготовить тесто Взять 1 яйцо, і 
растопленное масло, сметану, у 
муку, соль, соду,‘сахарный песок 
и все смешать. 

Нашинковать капусту. 

На сковороду, смазанную маслом и 
посыпанную мукой, выложить 1/2 часть 
теста. Нашинкованную капусту слегка 
посолить и положить на тесто. Залить 
двумя взбитыми яйцами, всерединупо- 
ложить кусочек масла. Накрыть второй 
половиной теста и запекать в духовке 30 
минут. Аромат и вкус такого пирога не 
оставят равнодушным НИКОГО. 


г.Киров. 


взбитым белком, поставить в разог- 
ретую духовку, печь минут 20. Резать, 
когда остынет, прямо на противне. 

Хочу добавить, что я иногдавместо | 
апельсинов использую другую начин- 3 
ку: какое-либо варенье, лучше кис- 
ленькое, или заготовку из яблок для 
пирогов. 


г.Саратов. 


но! благо 
льшую благо 
боль за ре- 


Очень вкус 


‘ник. Ядумаю, что 
оп войти в следу! я 


сборника «Реце 


В.Иикитина: 
Тесто «Воздушное» 


Хочу поделиться рецептом теста 


на 30 минут в Холодильник, а 


| 
е пирожков. Оно готовится всего пусть 30 минут постоит на столе Це ст! 
За час, а получается нежным, воз- Теперь делайте пирожки © любой ий 
Нем, кто пробует - всем нравит- начинкой = родные вас похвалят, к 
у г. Выкса Нижегородской обр НИ 
0,5 л молока, 2 яйца, 0,5 ста- би, | 
кана растительного масла, 100 г | Е 
а ь пироги: И 
дрожжей, 4 ст.л. сахара, 1 ч.л. Научила печ Н р, Е 10 
соли. Муки возьмите столько, что- Спасибо В, ПИТ 30! 
бы получилось не очень густое тес- тесто «ВОЗД поисти:. во 
ри тельный рецепт, на научила печь ВИ! 
Молоко нужно слегка подогреть, не: всю страну 0 
а дрожжи развести молоком или во- пироги: Киров, 
дой с 1 ч.л. сахара. А о.ХЛЮПИНА, г, Киро 
Замешиваем тесто и ставим его ҹ —— 
УЧчьдина „Шайкгева: Шарина Рурнашова: 
[2 
Пирог х Пирог «Розарий» — 
«Яблочно- \ Й Если увас мало времени, испеки- 
> МШ? ^ те пирог по моему рецепту. На его Т 
У СЁ” 
кокосовый» приготовление уходит чуть более Е 
5-6 яблок очистить, разрезатьна часа, а получается он всегда удаче 1 
половинки и вынуть сердцевину. ным и очень красивым. | 
Для теста: растопить 200 г сли- В 1 стакан теплого молока всы- | 
вочного масла, немного остудить, пать З ст.ложки сахара и 1 пачку 
добавить 1 стакан песка, 50 гко- (11 г) сухих дрожжей. Начнет под- \ 
косовой стружки (можно и немно- ниматься пена - добавить 2 яйца, } | 
’ _ Го меньше), З яйца, 1 стакан сме- 50г размягченного маргарина, 20% 
таны, 1,5 стакана муки, 1 ч.лож- чуть соли, ванилина и З стакана у 


ку разрыхлителя. 
Всехорошо перемешать и вылить 
в форму, смазанную маслом. 

— На тесто положить половинки яб- 
лок (срезом вниз) инемного утопить 

х в тесте. 
\пекать сначала на сильном 
потом огонь убавить. Когда пи- 
ного подрумянится, вынуть 
исверху посыпатьещеко- 
Снова поставить 
ться. Готовность 
ной палочкой. Я 


муки (или чуть больше). ; 
Вымесить тесто и дать постоять 
полчаса, чтобы подошло. Выложить 
на стол (не месить!), чуть-чуть пог 
сыпать мукой и раскатать прямо-_ 
угольником, толщиной в 1 см; Смаг 
зать густым вареньем или посып 
рублеными орехами и скатать в. 
лет. Разрезать на 10 часте . 
бочок каждого рулетика защип 
а с другого бока 
тки розы». Полу 
новить в 


Для пирога вам потребуется: 2 
Әй стакана риса, 250 г майонеза, 2 
| яйца, 1 луковица, любые рыбные 
консервы в масле и немного па- 
нировочных сухарей. 
Рис промыть, залить водой (1:1) 
и варить до полуготовности (минут 
10). Остудить, смешать с майоне- 
зом и яйцами. На смазанную ско- 
вороду или форму выложить поло- 
вину рисовой массы, затем слой 


м сря Антони- | 
« оки:в пироге» ИВ 
ны В еновой советую приго- | 


го е опробо- 
още не опроо‹ 
всем, кто ещ с 
е Ф. рецепт. Очень а и 
А: пышный получается ПИРОГ я ДЕЕ 
т ко точно соблюдайте ви , 
просит об этом автор: 
У Я Светлана СОРОКИНА, г. Дзержинск 
ку 
- В газете был рецепт пирога с яб- 
а, локами и кокосовой стружкой, но 
а мой немного другой. Очень краси- 
4 вый на види вкусный очень. 
ть Соблюдайте, Пожалуйста, рецеп- 
туру точно. 
ть и жжи сухие - пакетик 11 г, 
0- мука - г сахар - 80 г, 1 яйцо, 
Эх ь 1 ч.л. соли, 200 г молока, овсяные 


хлопья - 50 г, кефир - 1 = 

- 50 г, 80г сливочного 050 кура Е 

Начинка; 5-6 яблок (небольшого 
арный песок. · 

есхорошим настро- 

мешайте с мукой, 

е я. В теплом 

е ),. 


„ 9 Рисовый пирог за полчаса 9 


рыбы, репчатого 
кольцами ( 
обжарить 


или масле от консервов), а затем 
снова положить слой риса. Сверху 
посыпать пирог панировочными су- 
харями (или манкой). И поставить 
его на 20 минут в умеренно разо- 


гретую духовку. Готово! Можно уго- 
щаться. Я 


лука, нарезанного 
при желании лук можно 


г.Нижнекамск, Татарстан. 


Унтонина Жажанобаг 
Яблоки в пироге 


сочки курагу (нужно заранее распа- 
рить), замесите тесто и поставьте в 
теплое место на 40-60 минут. 

Раскатать тесто довольно толстым 
слоем, выложить на сковородкуи дать 
ему немного постоять. Из яблок вы- 
бить середину, вдавить их в тесто ив 
отверстия насыпать песок. Выпечь. 

Готовый пирогпосыпать сахарной 
пудрой, украсить ягодами из варе- 
нья или замороженными, если есть, 
то можно посыпать брусникой. 

Вид пирога очень красивый. Из 


этого теста у меня получился пирог _ 
диаметром 30 см и несколько плю- | 
шек. Пироги плюшки отличные, мяг и 


кие, вкусные. 


г.Дзержинск Нижегородской обл. 


ий талант 
ящ ЗАН 
й. «Я 


на растительном масле" 


\ Зоя 


Пирог «Два капитана» 


250 г сметаны, 250 г май- 
Онеза, 3 яйца, по щепотке 
соли и соды, 6 ст. ложек 
муки. Замесить тесто. Поло- 
вину теста вылитьв смазанную 
маслом форму, сверху нате- 
реть на крупной терке сырой 
картофель, затем выложить 
мелко нарезанный репчатый 
лук и размятые рыбные кон- 
сервы, лучше «Сайра». Залить 
другой половиной теста. Вы- 
печь в духовке за 40-45 минут. 
Очень вкусный пирог нео- 
быкновенный. 
Приятного аппетита! 
г.Минск. 


„Янтонина Жижаноба г 


а Тесто 
‚ смайонезом 


Банка майонеза (200-250 г), 
1 неполный стакан сахарного пес- 
ка, 200 г маргарина (молочный, 
сливочный), 1 яйцо, 1 ст.л. сме- 
таны, ваниль (на любителя), мука 
(сколько возьмет тесто). Тесто дол- 
жно быть не очень крутое. Из него 
можно печь очень вкусные трубочки 
с мармеладом, печенье и пирожки. 


г.Дзержинск 
Нижегородской обл. 


прашивали рецепт 
выразить благодар- 
ине Аржановой за 
ом. Из этого тес- 


роги правда 


Черкас! 


Й! 
ыкновенный 
неа казать спасибо Зое Черт 
рог «Два капитана»: Пи- 
необыкновенный: 


‚ Сызрань Самарской |! 
ОВА, г р Ы 


чился 
апитана» полу: 
Пирог «Два Ка всем, кто пробо- 
змерно. Такой лег= 


сто тает 
1, с. Пирог про 
кий, нежный В оготовится. Явсем 


все 
чакомым дала этот рецепт, И 
ЗР 


ли. 
‚ня благодари 
мен Ларис 


Елена ПЕРЕВАЛ 


_ Сетлана Суханова, 


Пицца «Тыквушка» 


Для теста: 400 гмуки, 20 гдрож- 
жей, 110 гтеплой воды, 4 ст.лож- 
ки растительного масла, соль. 

Начинка: 1,5 кг тыквы, 200 г 
копченой корейки, 4 луковицы, 
150 г сметаны, 200 г тертого 
сыра, соль, перец. 

Растворить дрожживнеболышомко- 
личестве теплой воды, смешатьспро- 
сеянной мукой, оставшейся водой и 
растительным маслом, посолитьивы* 
месить тесто. Оставить на полчаса, 
чтобы подошло. 

Тыкву нарезать ломтиками толщи: 
ной примерно 0,5 см, поместить вне- 

ольшое количество воды, довести до’ 


откинутьна дуршлаг Корейкупорезать 
полосками и обжарить на сковороде 
Потомввытопленном откорейки 
обжарить лук. Сметану. посолить 

то раскатать на смазанном маслоћ 
противне. Смазать тесто сметано 
выложить на него ломт Ы 


лечкилука, по 
Посыпать молотым п 


40 минут: Пир 


кипения и держать З минуты, после | 


ха 


Великий кулинар! 

Моя благодарность Ольге 

Гурьевой за Е о 
це»! Объедение: | паси! 

бе Ольга. Вы - великий кулинар. 


ИНАЕВА, г. Волгодонск 
Коте" Ростовской обл. 


Я очень люблю готовить, и у меня 
есть очень простой и очень-очень 
вкусный рецепт. Называется этот 
шедевр «Кубэтэ», но по просьбе хо- 
зяюшек - называть так, чтобы хоте- 
лось его приготовить, давайте назо- 
вем его, к примеру, «В самое серд- 
Це!» или «Мой навеки!» 

» Тесто: 500 г муки высшего сор- 
та, 200 г сливочного маргарина, 1 


$ ЯЙЦО, 1/2 стакана воды, 1/2 ч.лож- 
9 ки соли, 1 ч.ложка уксуса 9%-ного. 
Порубить маргарин с мукой (мел- 
Г ко), сделать лунку, влить туда ЯЙЦО, 
и, й 
о 
Э 
92 
и 
А- 


а, Пирог «Нежный» 


ковороду маслом: Нате- 


А азать с ия я 

- не терке (крупной) 25. картофа: 

10] —  лины, посолить. На карт о 

е жить начинку. Сверху Зал й 
р ка: банка рыбных консервов 

А 1% аних А можно взять мелко поре- 

2. ня в Масла орочка, обжаренные с лу- 

занны бами: 


и помешать 100 г сметаны и 
_ тес о онеза, 2 яйца, 0,5 ч.лож- 
тоог ма? ОБ ч.ложки соли, 1 ста- 
вод есто получится консис- 


густой сметаны. Выпекать в 
золотистой корочки, 


`Г.Уральск, Р. Казахстан. 


Ольга урьева 
Пирог «В самое сердце!» 


Воду + соль и уксус. Все смешать, 
скатать в шар й убрать в холодиль- 
ник на 1 час. в 

Начинка: 1 куриная ножка (око- 
рочок), 1 большая луковица, 5-6 
средних картофелин. 

Окорочок отделить от кости, мясо 
мелко порезать, так же измельчить | 
лук и сырую картошку. Все переме- ц 
шать, посолить, поперчить, влить | 
воды 2-3 ч.ложки. й 

Тесто разделить на две части (низ 3 
побольше). На смазанный противень і 
раскатать тесто, чтобы края чуть вы | 
лезали, положить начинку, разров- 
нять, закрыть вторым слоем теста, И 
края подвернуть вовнутрь (хорошоза- И 
щипать). Короче, делаем закрытый | 
пирог Смазать верх желтком и про- | 
делать в середине отверстие (пример- 
но с рюмку). И ставим в духовку. 

Как только зарумянится - выни- 
майте. 

Поверьте мне, мои хорошие, это 
необыкновенно, изумительно! И 
обязательно напишите в газету, по- 
нравилось ли. Даже и не сомнева- 
юсь, что да! 

Очень всех люблю, здоровья, сча- 
стья и удачи всем! 


балы 


г.Северодвинск 
Архангельской обл. 


ает остывать! — 

азить свою благо- | 

ьге Г} урьевоп за пи. ] 
аша се- | 

В самое сердце». пата = 

рог одобрила рецепт, и теперь 

этот пирогне ўспевает об 

Егоможно печьс любой на 

2 обжаренным фарше 

сяйцами, жареным! 

бами. : 2, 


0 Не успев 


С) Хочӯ выр 
дарность Ол 


одов, ПЛолтихиина р 


Пирог «Ореховый» И 
без орехов 


ў пачки маргарина, 1 стакан 
Ска, 1 ч.л. соды гашенной про- 
Стоквашей или сме Й АЦ 
странен таной, 1 яйцо, 
а муки, варенье на на- 
чинку. 
Замесить крутое тесто. Две тре- 
ти теста выложить на противень, 
сделать бортики и покрыть пласт 
вареньем. Оставшееся тесто пропу- 
стить через мясорубку. Получивши- 
мися шариками посыпать сверху на 
варенье. Выпечь. Шарики сверху за- 
румяниваются и по виду, и по вкусу 
напоминают орешки. 


п.Якушовка Нерехтинского р-на 
Костромской обл. 


Шатьяна Клименко г 
Пирог из киселя 


Взять 250 г киселя сухого лю- 
бого (если кисель в брикете - раз- 
мять), 250 г маргарина растопить, 
вбить З яйца, добавить 6 ст. ложек 
муки, 1 ч. ложку соды (погасить в 
уксусе) - все смешать. Тесто готово! 
Теперь можно выпекать. 

Можно тесто разделить на две 
части, воднучасть добавить 2 ст.лож- 
ки какао, тогда коржи будут разных 
цветов. Можно разрезать готовый 
корж на две части по горизонтали, 
промазать повидлом коржи, полу- 
ится очень вкусно. 

е г.Нижняя Тура Свердловской обл. 


одоо „ЛЧетинова: | 
«Пирог Гагарина» 


Рецепт я когда-то, выписала из 
журнала «Польша». Говорят, Гагари- 
ну когда-то понравился этот пиров 
который поэтому и назвали в’ епо 
честь. Правда или нет, но попробуй- 
те - не пожалеете! 

2,5 стакана муки, 250 г марга- 
рина, 1 ч.ложка соды, 4 яйца, 250г 
сахара, 2 ст.ложки какао, джем 
(любой), 1 пачка киселя (лучше 
красного цвета). 

Муку, маргарин (натереть натер- 
ке), соду, 4 желтка и 50 г сахара зах 
месить. Тесто разделить на З.чабти. 
В одну часть добавить какао. Убрать 
в холодильник, За это время круто 
взбить 4 белка, затем, на прекращая 
взбивать, постепенно добавить саз 
хар (5 стложек) и сухой кисель. = — 

На смазанный жиром противень и 
выложить слоями: Р. 
- обычное тесто, натертое нат 
- джем; : Я 
- тесто с какао, натертое 
- белки с киселем; ) 
- обычное тесто, натертое 
Противень постави 


ШИНЦРЕЦНОНЦРОНОНИРТИЦРНЕРИНИННА 


7 алина Фишер г 


Кекс 
«Вечерний чай» 


1 стакан кефира, 1 стакан са- 


35 харного пескаи 2 яйца растереть. 
Добавить 100 г маргарина, 1 
ч.ложку соды, гашенной уксу- 
сом, 1,5 стакана муки. 

Все перемешать, выпечь в форме 
или на противне Можно в тесто до- 
бавить изюм или орехи 

г.Ярославль. 
а 

ИВ птом | 

ыы благодарить И | 

об рецепт кекса ‹ Я 

го Рекла два вечере 

й; мам Ели 6 Хололі 

подряд С ин Угощала соседку, 

а- ным мо ОКО давилось, взяла р 

Ог ей очен О ШЕВА, 

2м цепт у мени ирина ПУТУ района 

ие с. Адышево Рич оовской обл. 

р- 

а- 4, 

и. охлова. 

а { Со 7 М 

то. Ватрушка_ 

я ? 
В. «Пампуш 
ў г майонеза, 100 г 
„ирногокефира), 100 
12 ижи 
Н на кончике ножа, 4 


кой муки. 
горо г творога, 1-2 
к, соль по вкусу. 
сковороду масломіи вы- 


к 
нка 
песо 


г.Чкаловск. 


К 


УМексанера Пркина 
Печенье и 
«Тает во рту» 


Продукты: сливочное масло - И 
100 г, сметана - 0,5 стакана, мука | 
- 1 стакан, яичные желтки - 2 шту- } 
ки, сахар - 1 стакан, половинка 
лимона, щепотка соды. 

Масло взбить с сахаром, затем 
добавить желтки и сметану. Нате- 
реть на терке лимонную корку и'до- 
бавить в приготовленную массу. Ра= 
створить соду в лимонном соке й 
добавить муку. Все перемешать и 
быстро вымесить тесто. Скатать ру- 
летики длиной 5-6 сми диаметром 1 
см, положить их на лист бумаги и 
выпекать 15-20 минут притемпера- 
туре 150-200°С до светло-желтого 
цвета. 

п.Чистоозерное Новосибирской обл. 


Падежеа Лойянова. 


Печенье 
«Норвежские узлы» 


Варим 1 яйцо вкрутую, желток 
растираем с двумя сырыми желт- т 
ками, добавляем 1/3 стакана са- 11 
хара и взбиваем 10-15 минут. Те- й 
перь кладем 0,5 стакана муки, М. 
125 г размягченного масла, рас- 
тираем и добавляем еще 0,5 ста- ; 
кана муки. Замешиваемікрутое те- 
сто, раскатываем. Режем на лен- 
ты и завязываем узлом. Белки от 2 
яиц хорошо взбиваем, каждый узел 
обмакиваем в пену и обваливаем в 
сахарной пудре. Е 

Укладываем наўпротивень; 
занный маслом, и выпекаем в 


чей духовке. ~ г 


го ЛЯ теста; З ст.ложки муки с 
ить ЯЙЦО, 1 ч.ложка соды 

ксусом), 0,5 банки сгу- 
щенки. 2 у 

Для начинки: 0,5 банки сгущен- 
ки, 100г сливочного масла, 2 ба- 
нана. 

Взбить миксером компоненты те- 
ста, соблюдая последовательность: 
яйцо (до пышной массы), гашеную 
Соду, сгущенку, муку. Смазать про- 
тивень маслом, посыпать сухарями 
и вылить на него тесто. Выпекать 


Поталия Гюльдина: 0 
Печенье «Сушки» › 


Я нигде не встречала рецепт, по- 
хожий на мой. А рецепт очень ориги- 
нальный, простой. И никто ни разу 
даже не догадался, из чего сделано 
| мое печенье «Сушки». 

Приготовление. 
Пропустите через мясорубку 
1 стакан сахара и З плавленых 
сырка (типа «Дружба), чередуя не- 
большие порции, чтобы сыр не при- 
липал к мясорубке. 
Добавить 2 яйца, соду 
(на кончике ножа)'и муку - 
столько, чтобы получи- 
лось нежное тес- 
то. Его раскатать 
пластом толщи- 
ной примерно 
0,5 см. Затем 
берем 2 бокала 
разного диамет- 
ра и вырезаем 
печенье в форме 
сушек - колечки. Жа- 
рим во фритюре с обе- 
_ их сторон до золотистого цвета. Они 
раздуваются и получаются такие же, 
как сушки, но необычные и очень 
вкусные. 


_ с,Сергиевск Самарской области, 


Чюфмила Кухайская: 
Рулет «Любимый» 


при температуре 160-200*6, к 
корж пропечется (но не зарум Огда 
ся), достать его и положитьна ени 
ное полотенце. Смазать корж па 
готовленным из сгущенки и сли и 


ного масла кремом, положить сео 05“, А 
целые бананы и свернуть уе "для 
Сверху рулет смазать оставшимся 12782, 
кремом и посыпать молотыми греш заме 
кими орехами, или кокосовой струж- емен 
кой, или тертым шоколадом, зате! 
г.Лида Гродненской области, Т1р, с 


Беларусь, ином Г 


аром И 

Паталия Козлова: пор, 

ре. 

Печенье «Ракушки» Ротън 
сМ. 

200 г сметаны, желтки 4 сырых у заш 

яиц, 200 г размягченного сливоч- адИТЬ Н 

ного маргарина, ванилин, 2 ста- мазанні 

кана муки соединить и вымеситьдо вде роз 

однородной массы. Разделить тес \ ОИ 

то на шарики. Их получится пример- в Да 

но 30-40 штук. а 


Приготовить начинку, Для этого 

4 охлажденных белка взбить до креп: 

кой пены ив несколько приемов вСы- 

пать 2 стакана сахара. Отдельно 

смешать по 150 гизюмаи очиз 

щенного поджаренного араз 
хиса. 

Каждый шарик изтеб- 
та раскатать размером 
„/ счайноеблюдцеинасе” 
редину положить немно* 
го орехов и изюма, а 
также чайную ложа 
ку взбитых белков: 
Лепешку сложит 
пополам, а затем 
еще пополам (в готово 
виде четверть окружности). УЛО 
на смазанный маслом противе 
выпекать в духовке до розового 
та. При выпекании в духовке «Ра 
ки» «раскроются». 


Лодлила Густобалова г 


к _ Булочки 
2 
янда «Розовый букет» 
Влаж Для теста: маргарин - 250 г, 
При. яйца - 5 шт., мука - 4 стакана 
Ивоҷ. І рожжи свежие - 100 г, молоко Е 
Краю 0,5 стакана, сахар - 5 ст. ложек 
Улет 0,5 ч. ложки соды. : 
Имся Для начинки: 150 г маргарина, 
"Рец. 1 стакан сахара, мак или корица. 
Руж- Замесить тесто мягче, чем на 
пельмени. Разделить на 4- 
ласти 5 частей. Тонко раска- 
арусь тать, смазать марга- 
рином, посыпать са- 
харом и маком или 
корицей, свернутьв 
И» рулет. Рулет раз- 
резать на кусочки 
рых по 5 см. Одну сто- 
зоч- рону защипать и по- 
ста- садить на противень, 
ь до смазанный маслом, в 
гес- виде розочек на рас- 
тер- стоянии друг от дру- 
га. Дать расстоять- 
ся З часа. Накрыть полотенцем, что- 
оо бы не подсохли. Выпекать в горячей 
И духовке 20 минут. 
Сы Булочки получаются, во-первых, 
ено изумительно вкусные, во-вторых, 
УА выходит их много и, в-третьих, вы- 
раг векаются перед приходом гостей. 
г.Волгодонск 
ес- Ростовской обл. 
ом | 
се- 
но- 
‚а е ИЕ 
эв. Людмиле ПУ уқет» Мы 
: СУ 
т Мих ели наперегонки и в 
ем яя бул ка ДОЛСО 07 ЧЕ 
ом е: сын ве остав 
НЯ ОВА, с. Пелагиада 
Нина Каров Ставропольска н, 


"шпаковского 


7 алина Фишер: 
Ватрушка 


Для этого потребуется: 6 ст.л. 
муки, 4 ст.л. сахарного песка, 2 
ст.л. сметаны, 1 яйцо, 1/3 ч.л. 
соды, погашенной уксусом, 70- 
80 г сливочного маргарина, не- 
много соли. 

Все ингредиенты смешать, взбить 
миксером, полученное тесто вылить 
на разогретую и смазанную 
маслом сковороду. 
Сверху выложить тво- 
рожную начинку (для 
нее подойдут и тво- 
рожные сырки с 
изюмом). Двадцати 
минут пребывания 
в духовке для та- 
кой ватрушки впол- 
не достаточно. 
Приятного аппети- 
та. 

г.Ярославль. 


л 2.Рофобская: \ 
Коврижка 
«Медовая тайна» 


1/2 стакана крепкого чая, 1/2 
стакана любого забродившего 
варенья (без косточек), 1/2. ста- 
кана сахарного песка, 1 яйцо, 2 
стакана муки, 1 ст.ложка корицы, 
1/3 ч.ложки соды. 

Соду размешать в варенье, доба- 
вить сахар, чай, яйцо, корицу. Все 
перемешать, понемногу подсыпая 
муку. Тесто получится, как жидкая 
сметана. Выпекать коврижку в духов- 
ке, положив на противень лист пер- 
гамента, промазанный любым жи- 


как вы заметили, меда нет. 
г.Талнах Красноя 


ом. 
8 Когда коврижка испечется, от нее 1 
будет исходить медовый запах, хот, 


маргарина, 1 


Паталья Логинова: 


| Глазированные пряники 
«Маленькая радость» 


Тесто: 1 л кислого молока (про- 


Госа еФира), 800 гсахарно- 

› © ст.ложек растительно- 

го масла, 4 ст.л. соды (погасить 4 

ст.л. уксуса), мука - примерно 2 кг. 

’ Глазурь: 2 стакана саха ) 

песка, 0,5 л Реде 
3707 воды, 2 белка. 

Замесить тесто из всех ингреди- 
ентов, скалкой раскатать лепешку 
толщиной 1 см. Вырезать стаканом 
кружки. Выпекать в духовке притем- 
пературе 200°С 10 минут. 

Приготовить глазурь: смешать 1 
стакан сахара и воду, поставить на 
огонь и довести до кипения. Белки и 
оставшийся сахар (1 стакан) взбить 
в густую стойкую пену. После белко- 
вый крем влить тонкой струйкой в 
горячий сироп. 

Все пряничные заготовки выло- 
жить в таз, сверху вылить глазурь и 
все перемешать. 

В рецепте представлено основ- 
ное пряничное тесто, из которого, 
если добавить какао (по вкусу), 
можно получить шоколадные пря- 


ники; если добавить мятн 
р ую эссен 
цию, то можно получить я 
пряники. А "е 
И еще: чем дольше эти пряники 
хранятся, тем они вкуснее (а их по- 
лучается эмалированный таз с вер- 
хом), но, уверяю, что долго на вашем 

столе они не залежатся. 

г.Выборг 
Ленинградской обл, 


На ура! 
Хочу поблагодарить Һа 
лью Логинову за глагира Ж 
ные пряники «Маленькая тоя 
дость». Я испекла р ее г 
штучек принесла уа 
всех работниц, им г 
И попросили рецели Ос 
тальное дети съели на ура:.. „3 
Ирина ПУТЯШЕВА, с. Е 
Оричевского района Кировске! 


Лиза Ишанова: 
Кексики с изюмом 


Эти кексы пекутся как в малень- 
ких формочках, так и в любых дру- 
ГИХ. 
Тесто: З стакана муки, З яйца, 1 
стакан сахара, 1 стакан кефира 
(чем кислее, тем лучше), 200г 
у ч.ложка гашеной 
ды, 1/3 ч.ложки соли, 1 стакан 
зюма без косточек. 

Белок отделить от желтков и 
ить. Сахар растереть с желтка- 
иром. Соду, соль, маргарин 

Все перемешать 

ородной массы, 


ввести взбитый до пены белок и по- 
том добавить вымытый очищенный 
изюм. 

Тесто получается чуть гуще, чем 
на оладьи. Ложкой класть в смазан- 
ные маслом формочки и печь в го- 
рячей духовке до готовности. Вынуть 
горячие кексы из формочек, поддев 
острым ножом. Когда чуть остынут 
обсыпать сахарной пудрой (по же- 


ланию). ? 
Можно такие кексы выпекатьи б 


г.Тобольск 


Тесто 


— Софья Малкова: 
аморный кекс 


`остав: 200 г маргарина, 
150 г сахара, 4 яйца, 1 стакан 
луки, 2 ст. ложки какао, 1/2 
_ч, ложки соды. Замеситьте- 
сто без какао. 
Разделить на 
1 ве части. В 
однучастьте- 
ста положить 
какао. На 
смазанную 
форму по, 
очереди на- 
ливать тес- 
то. Выпечь. 


г. Оренбург. 


Мне очень нравится это пиро- 
жное, оно очень вкусное и нежное, 
просто пальчики оближешь. 

Пирожное готовится в 2 этапа: 1-Й - 
тесто, 2-й - начинка 

Тесто: 6 стаканов муки, 400 г 
маргарина, 1/2. стакана сахара. 

Все ингредиенты порубить ножом 
до однородной массы, собрать тес- 
то в одну кучу, В середине сделать 
ямку, туда положить 2ч.ложки соды 
и влить 200 г кефира. Все хорошо 
размешать: тесто должно отлипать 
к. Из теста скатать валик и раз- 


ны р. его на З равные части. Поло- 

жить валики в холодильник. 
приступаем к начинке. 2 стакана 

м акана сахара, 200 г сли- 


и, 2 ст 
НЕ А МУ НГО масла растереть так, чтобы 


О тесто было консистенции творога. 
З Берем большое блюдо или таз, на 
дно, выкладываем начинку ровным 
слоем и делим ее на 9 частей, Те- 
рь достаем из холодильника 1-й 
‘рас 
йв 2,5 


Патьяна Пиульская: 


Кекс «Облако» 


250 мл кефира, 2 яйца, 1 
стакан сахара, 1 ч.ложка 
соды, 2 стакана муки. 
Все взбить миксе- 
ром. Можно добавить 
изюм, орехи, цука- 
ты, курагу, то есть 
то, что вы любите. 
Выпекать в форме в 
разогретой духовке до 
готовности. Готовность 
проверяется деревянной 
палочкой. Верх готового 
кекса посыпать сахарной 
пудрой. 

Санкт-Петербург. 


Лариса Килячкоба: 
Пирожные «Гата» 


том и снова раскатать пласт толщи- 
ной 2,5 см. Потом положить еще 
одну часть начинки, снова свернуть 
конвертом, раскатать в третий раз в 
толщину 2,5 см и положить третью 
часть начинки, опять свернуть кон= 
вертом и вновь раскатать в пласт 2,5 
см толщиной. 

То же самое сделать и с осталь- 
ными двумя валиками. Затем всю 
поверхность пласта смазать взби- 
тым яйцом и провести по поверхно- 
сти вилкой, разрезать пирожные на 
ромбики и выпекать в духовке при 
температуре 200°С до подрумянива- 


ния. Ну очень вкусно! 
г.Самара. 


| 
| 
| 
| 


У нтоника Кйасновл 
Печенье 
«Конвертики» 


Тесто: 250 г любого ма 
: ргарина, 
стакана муки, 120 г ВОИ 


муку наруби 
терке) рубить (или на 


Й пласт, нарезать 
квадратики 5х5 см. На 


середину каждого 
квадратика поло- 
жить начинку и за- 
щипнуть все углы 
сверху, конверти- 
ком. Сложить их 
на смазанный 
жиром (маслом 
растительным) 
Лист и выпе- 
кать в духовке 
минут 20, до 
образования 
золотистой 
корочки. Пе- 
ченье получа- 
ется легким и 
рассыпча- 
тым. 
Начинка: изюм с не- 
большим количеством сахара 
или повидло, можно варенье. 
Если варенье жидкое, то добавьте 
немного крахмала и прокипятите. 
" г.Новосибирск. 


недорого 
С) Я хочу сказать ОН 
нтонине Кр 10804 


ое и недорогое. Мне 


н 
очень л 


кого 
Веженка Белевс 
района Тульской обл. 


рецепты проверены неод 
пеките на здоровье! 


РЕЦЕ 


Ирина „Машкова. 
Плюшки «Розо 


» 
Тесто: З яйца взбитьс 1 ст.ло 
кой сахарного песка. Раст ож 


Училось эластич. 
ное тесто, не прилипающеек рукам 
как на пироги. у 
Крем:'100-150 г размягченно- 
го сливочного масла взбить с 1 
стаканом сахарного песка или 
сахарной пудры. Тесто разде- 
литьна 2 части. Раскатать пер- 
вую часть теста в лепешку 
толщиной в палец, сма- 
зать половиной крема, 
свернуть рулетом и раз- 
резать поперекна 12-14 
частей. 

Защипать одну 
сторону и положить 
на противень, сма- 
/ занный подсолнеч- 
/ ным маслом, на 40- 
50 минут, затем выпе- 
кать, 

Также поступить со 
второй частью теста. 
г.Муром Владимирской обл. 


одоб» „Летунова: 


Печенье «Минутка» 


2 плавленых сырка, 1 пачка 


маргарина (250 г), 1 стакан муки. 


Сырки и охлажденный маргарин 


натереть на крупной терке. Хорошо 
перемешать. Добавить муку и заме- 
сить тесто. Раскатать. Вырезать 
фигурки или ромбики, посыпать 
сверху сахаром - ивд 
разогретую). 


Печенье просто тает во рту. 


уховку (( уха 


"КЕКСЫ, ПЕЧЕНЬЕ 


Зоя Маринина Лидия Лизатцллина. 


» Творожные Печенье 

ж. _ батончики «Каштаны» 

ТЬ творог - 250г, З яйца, 1 ст.лож- 250 г маргарина (растопить), 
са ка сахара, 1/4 ч.л. соли, 1/4 ч.л. 2ст.ложки майонеза, 2ст.ложки са- 
и _ соды; погашенной уксусом, хара, 0,5 ч.ложки гашеной соды. 
о 3-4 ст.л. муки, растительное Все хорошо взбить и всыпать столько 
И ° масло для обжаривания. муки; чтобы тесто было мягкое. 

т | Творог растолочь, чтобы не было Скатать из теста шарики величи- 
", хомочков, яйца с сахаром взбить в ной с грецкий орех. Положить их на 
стую пену, соединить с творогом, смазанный маслом противень И вы- 
1 хорошоперемешать, влить погашен- печь. 

и > нуюсоду, всыпать муку,и тщательно Пока печется, готовьте глазурь. 
- ° перемешать. 100 г сливочного масла (рас- 


! Полученное тесто выложить на пустить), 5 ст.ложек молока, З 

з стол, посыпанный мукой, раскатать ст.ложки какао, 1 стакан сахара. 
жгут (тонкую колбаску) толщиной в Варить на маленьком огне 4 мину- 

5 | палец, порезать его на одинаковые ты, помешивая. 

' палочки длиной около 5 см. Неболь- Остывшие шарики обмакните в 

Шими порциями палочки жарить, как глазурь и обваляйте в кокосовой 
пончики, в невысокой кастрюле с стружке. 

прокаленным маслом до подрумяни- Разложите шарики на доску: или 
вания с обейх сторон. При этом они противень и вынесите на холод для 

| увеличатся в объеме и приобретут просушки. 


форму батончиков. Податьгорячими. Приятного чаепития! 
Санкт-Петербург. г.Карталы Челябинской обл. 


Валерия Петрова. 
Печенье с пивом 


400 г размягченного маргари- 
на растереть с 3 стаканами муки. 
Добавить 1.стаканпиваиеще 1 ста- 
кан муки. Замесить тесто, разде- 
лить его на 3 части, поставить на 2-3 
часа в морозильник. 

Раскатать тесто в пласт толщиной 
0,5 см. Вырезать печенье формочка- 
ми, а можно пласт просто разрезать 
ножом на ромбики. Взбить 1 яйцо, 
помазать сверху каждую печенинку, 


.Лодтила Ричкова: 


Печенье 
«Шакир-чурек» 


Это печенье нравится всем. 

1 стакан сахара, 2-3 яйца,200г 
маргарина, 1,3 стакана муки, 0,5 
чайной ложки соды, погашенной 
уксусом, 1 стакан картофельно- 
го крахмала. 

Все перемешать и сделать шари- 

ки. Немного их прижать и 
положить на холодный 


| 


выпекать в горячей духовке 15- 


посыпать сахарным песком (а 
можно солью, тмином, укропом). 


20 минут до золотистого цвета. 
Е. Получится 2 глубокие тарел- 

рхом, Печенье очень ап- 
ное. — 3 | 


ния, могут украсить 
вы- 
печку по своему вкусу, 


лист. Печь 20 мин 
Все готово! УВ 


Те, кто будет 
' эт 
готовить для а 


г.Серов Свердловской обл. 


Ховершенствованная 
т повыше 


Обладае 


ОКИ; ПТИЧНИКИ, 


омещения, Спасая урож 
а 
домиков и теплиці го > 


технологии. Совершенно 


Скотные 


® Конструкция печи позволяет равномерно распределить тепло г 
помещении, Обеспечивает комфортную температуру в помещении 
рицательной температуре за 


уская пламя голубого цвета, 
использует топливо, доступнее, выгоднее и безопаснее газай 


2лвсутки! Заправка через 16 часов, 


® Это по-настоящему "народная чудо-печь", кото 
перебои с тепло-, газо- и энергоснабжением! 


#2 Обогреет, накормит, выручит влюбой ситуации, при отключении теплаи 
электроэнергии! 


рая поможет пережить 


> Цена с оплатой 


® Уникальная переносная чудо-печь за 8 лет кропотливой разработки стала 
Ври получении на почте абсолютным лидером на мировом рынке. 


= 1730 руб. Сделать заказ Вы можете по тел.: 
При заказе от2 ит 8(8332) 40-98-05, 30-01-71, 57-31-24. 
цена 740 (уб. зашт Или написав заявку по адресу: 610014, г. Киров, а/я 665, отдел 26И 


(Светлана Шижай: 


Кекс шоколадный 
"Пусть всегда будет солнце" 


Взять 200 г маргарина, 0,5 
стакана молока ‚1,5 стакана са- 
хара, 4 ст. ложки какао. Все по- 
ставить на огонь, снять, когда рас- 
’ тает маргарин. Немного остудить, 
добавить 2 стакана муки, 4 яйца 
и 0,5 ч. ложки соды, гашенной в 
уксусе. Печь в духовке примерно 
30 минут в форме, которую пред- 


х.Адагум 
Краснодарского края. 


и Торт Е 
«Всегла удачный» 


° Попробуйте, этот торт действи- 
тельно У всех и всегда получается 


своим фирменным. 

2 яйца, 1 стакан сахара, 200 г 
сметаны, половина банки сгущен- 
ного молока, 1 ч.ложка соды (за- 
‘гасить 1 ст.ложкой столового ук- 
суса), 1,5 стакана муки. 

Перемешать, тесто разделить на 
2-3 части и выпекать коржи. 

Крем: 200 г масла взбить с ос- 
тавшейся сгущенкой. 

Вкусно. Очень рекомендую. 

г.Белгород. 


Сайлана .Милагбская г 


Торт «Прага» 


Я 2 яйца растереть с 1 стаканом 
сахара, добавить 2 ст.ложки ка- 
; као, 1 стакан сметаны, 1/2 банки 
—  сгущенного молока, соль, 
Т 1 ч.ложка соды, гашеннои уксу- 
— сом, и 1,5 стакана муки. Готовое 
тесто вылить в смазанную маслом 
и испечь. 

Е, торт разрезать на 2-3 

коржа и смазать кремом. 
крем: 2 яйца, З ст.ложки муки, 
1 стакан молока - варить до загус- 
тениянанебольшом огне. Остудить, 
’побавить взбитые 200 г сливочно- 
`маслаи 1 стакан сахара. Мож- 


ется очень вкусным, 


‘украсит 
и Го 


удачный, а наша семья считает его Є 


„Дарья (Шараговии, 9 лет: 
Торт 
«Аленушка» 


1 стакан сметаны, 0,5 банки 
сгущенного молока, 3 яйца, 1,5 
стакана муки, 1 стакан сахара, 

1 ч.ложка соды, погашенной в ук- 
сусе. | 

Все перемешать, выложить в 
форму, смазанную жиром, выпекать 
в духовке, смазать кремом. 

Крем: 200 г сливочного масла, | 
0,5 банки сгущенного молока’ 
Все взбить. | 

Вкусно и просто! | 


г.Ирбит 
Свердловской обл. 


Су Просто, но изумительно! 
Выношу глубокую благо- 
дарность Дарье Шарагович за 
торт «Аленушка». Очень простые _ 
продукты, а вкус изумитель \ 
Галина ФИНОГЕЕВА, Санкт-Петер 


2 ст.ложки м 
водяной бане, ч 
добавьте чайн 
шенной уксус 


Уть-чуть остудите, 
ую ложку соды, га- 
Ом, 1 стакан сахара 
2 взбитых яйца, 3-4 стакана ки" 
все хорошо перемешайте. 

вас получится рассыпчатое те- 
сто, из которого нужно скатать ма- 
ленькие шарики. В каждый шарик 
вложить орешек (фундук, кусочек 
грецкого, миндаль), иногда я кладу 
изюм. Выпекайте шарики в умерен- 
но нагретой духовке на смазанном 
маслом противне примерно 5-10 
минут. Готовые шарики остудите. 

Приготовьте крем и глазурь. 


Выпечки у вас было много, но та- 
ких, каку меня, рецептов не было. Этот 
торт без муки, масла, сгущенки. Де- 
лала я его, когда у мужа болел желу- 
док, а хотелось испечь что-то на день 
рождения. Очень вкусно, попробуйте. 

Основа: 5 яиц, 200 г сахара, 8 
ст.ложек крахмала, 3 ст.ложки 
какао, 1 ч.ложка пекарского по- 
рошка (5 г соды, 3 г лимонной 
кислоты, 12 г муки). 

Крем: 1 стакан сметаны (сли- 
вок), 3/4 стакана крепкого зава- 
ренного кофе, 2 ст.ложки сахара, 
2 ч.ложки желатина. 

Приготовить тесто. Белки отде- 
лить, взбить с 2-3 ст.ложками саха- 

‚ ра до устойчивой пены. Желтки рас- 
тереть с оставшимся сахаром, до- 

бавить какао. Крахмал смешать с 

пекарским порошком, добавить к 
желткам попеременно с белками. 

® Тесто выложить в смазанную 

аслом и посыпанную манкой фор- 

у. Выпечьи аккуратно разрезатьна 

Тесто очень пышное. 

ма: замочить желатин в. 


А, ы. 
Торт «Дворянское гнездо» _ 


еда растопите на 


Мина Старцева: 
Торт «Карельский сувенир» 


Для крема взбейте 500 г смет 

ныр стаканом сахара; Е 
ля глазури растопите 

ной бане 100г шоколада эмо 

З ст.ложками воды. Н 

Выложите на блюдо первый слой 
шариков без крема, а затем каждый 
шарикнужно обмакнутьвкреми ВЫК- 
ладывать горкой. Сверху все залить 
оставшимся кремом и ложкой нане- 
сти крапинки из глазури. 

На ночь уберите тортв ХОЛОДИЛЬ- 
ник, а утром достаньте и оставьте до 
прихода гостей. 

д.Малое Окское Павловского р-на 
Нижегородской обл. 


уже остуженном очень крепком 
кофе, а когда набухнет, поставить 
на водяную баню, до растворения. 
Сметану взбить с 2-3 стложками 
сахара и аккуратно, продолжая взби- 
вать, добавить растворенный жела- 
тин с кофе. Смазываем кремом кор- 


жи и ставим вхолод. Сверхутортмож- } 

но украсить кокосовой стружкой или 
натертой на терке шоколадкой. 

п.Запрудное Кстовского р-на 

Нижегородской обл. 


у Рецепт не подвел 


Хочу сказать спасиба 
Нине Старцевой за тора Ка 
ельский унии Ой ой ењ 
шевый по за 
кий в пр. | 
ле етание комп 
чаю в первый раз, сато 
товление начала оі 
опаской. Но реце И 
торт получился Ак 
} Светлана 


еа 


К одежда .Лесникоба: 
Торт «Эхо» 


2 пачки маргарина по 200-250 г, 
1 стакан пива, 4 стакана муки. 
Замесить тесто и поставить в хо- 
лод на 30 минут. Тесто разделить на 
5.6 равных частей и выпечь коржи. 
Затем приготовить крем. Сливоч- 
ное масло размягченное (300 г) 
взбить с 1 банкой сгущенного мо- 
‘лока. Сгущенку можно поварить 2-3 
часа. Сверху торт украсить тертым 
шоколадом и орехами. 
г.Суздаль Владимирской области. 


Марина Рирнашова: 
Торт-десерт 
«Любовь Тарзана» 


Приготовить тесто из 6 яиц, 1 
стакана сахара, 1,5 стакана муки 
и дать ему «созреть» в течение су- 
ток. Испечь бисквит, порезать куби- 
ками 1,5х1,5 см. 

2 киви, 2 банана и 2 апельсина 
порезать кубиками, но помельче. В 
1 стакане воды на 40 минут замо- 
чить 45 г желатина, можно и боль- 
ше. Нагреть и процедить. 

1 кг сметаны взбить с 2 стака- 
нами сахара и ванилином по вку- 


‚ су. Влить остуженный желатин и хо- 


рошо размешать. 

Теперь главное! Берем большую 
форму и укладываем слоями биск- 
витные кубики и фрукты, обильно 
заливая кремом. Дать застыть в хо- 
лодильнике. Форму с тортом опус- 
тить на несколько секунд в горячую 
водуи перевернуть на широкое блю- 
до. Готовый торт посыпать бисквит- 
ной крошкой, = 

Могу поспорить, такого 
бовали, а попробовав, вл 


ст.Динская 
Краснодарского края. 


Наталья Лисжопагоба: 
Торт «Кардинал» 


2 яйца растереть с 1,5 стакана 
сахара, добавить 1,5 стакана 
сметаны, 1 ч. ложку соды, пога- 
шенной уксусом, 2 стакана муки. 

Замесить тесто. Тесто разделить 
на 3 части. В 1 часть добавить 2 ч. 
ложки какао, во 2-ю часть - изюм, 
в 3-ю часть - орехи измельченные 
(арахис, фундук). Выпечь 3 коржа. 
Сделать крем, взбив 300 г сливоч- 
ного масла с 1 банкой сгущенно- 


г.Злынка Брянской обл. 


Получился 
с первого раза 

Мне очень понравился 
торт «Кардинал» Натальи Листо- 
падовой, потому что с первого 
раза получился очень удачным. 


Ирина АКЕЕВА, п. Ал. Невский Рязанской 
обл, 


Торт 


Для теста: 
г сахара, Тор'тстакана муки, о 
яйца, 0,5 ч шо: 
ной 22У Ч.ложки соды, гашен: 
ой лимонным соком, З ст.лож- 
ки жидкого меда, сок 1 лимона 
Жир (для смазки противня). А 
Для крема: 500 г чернослива, 1 
Стакан грецких орехов, 200г сли- 
вочного масла (можно заменить 
В Ном сметаны), 50 г саха- 
Яйца растереть с сахаром. Соду 
перемешать с соком лимона, доба- 
вить мед и замесить тесто как на 
оладьи. Форму обильно смазать жи- 


Этот торт хорош 
тем, что его не надо 
выпекать. И гото- 
вится он за 15 ми- 
нут 

Надо: 500 гсме- 
таны, 3/4 стакана 
сахара, 1Огжела- 
тина, 1/2 ст.лож- 
ки лимонного сока, 
2 любых фрукта (пер- 
сик, груша, банан, киви) 
или любые ягоды, 2-3 


Приготовление. Предваритель- 
но замочить желатин и растворить 
его на водяной бане. Сметану взбить 
миксером с сахаром (сахар можно 
взять по вкусу). Продолжая взбивать, 
постепенно влить желатин и лимон- 
ный сок. Затем туда же добавить по- 


азъемную форму или в миску, сма- 
ную маслом. Сверху потереть на 


‘до застывания. Когда зас- 
›прокинуть торт на блюдо и 


Галина Кузьшинская. 
« Праздничные грезы» 


штучки сухих печеньиц. бе 


ром, тесто разделить на 4 ч 


мокрой рукой вылож ЗОИ; А 
выпекать в духовке 20 мину ЗМИЯ Р 
Для приготовления крема че о 
Слив залить горячей водой и в П 
чивать не менее 5 часов. Затем п к 
пуститьчерез мясорубку. Масло р ч 
сметану взбить с сахаром, раси П 
лочь грецкие орехи. Чернослив паб р 
ремешать с орехами и добавить во р 
взбитую массу. Хорошо перемешать (е 


и смазать коржи. 


Обалденно вкусный торт получа- 
ется. 


Санкт-Петербург, 


Ольга Јлидина : 
Торт-суфле «Фруктовый сад» 


украсить, чем душе угодно 

(фрукты, шоколад, орехи, 
кокосовая стружка); 

А можно эту сме- 

танную массу с 

> фруктами выло- 

жить на пропитан- 

ный сиропом бис- 

квитный корж. Торт 

’ получается не- 

жнейшим - во рту 

тает. Приятного аппе- 

тита. : 


Санкт-Петербург. 


у Для сохранения ФИГУРЫ 


Ө Мои домашние торта 
масляно-сгущенным кр моа 
неедят- боятся испорлй У 
‚ Ияделаю им вкусно о 3 
ные и легкие торта Ш С У Е: 
как, например, « ру т 
Ольги Г ИНОЙ, 


яйцовзбитьс 1 ‘стаканом сахара 
допены, добавить 1 стакан кефи- 
ра, размешать, положить 3 ст.лож- 
и сливочного масла, чуть-чуть по- 
‘солить, добавить муку, чтобы тесто 
получилось как густая сметана. 
Отдельно смешать в кружке по 1 
ч.ложке соды и сухой горчицы, 
н _ погасить крутымкипятком, сразу пе- 
° _ ремешать. Быстро влить в тесто, пе- 
°  ремешать и поставить в духовку в 
смазанной форме. Готовый корж 


Жодобь Мабреноба . 
Горчичный торт 


‘смазать любым кремом, какой СД 
ше нравится, аможнои вареной 


щенкой, 9 
г.Ярцево Смоленской обл. 


1 
Часто пеку: Е 
«Горчичный тАОуаля” = 


часто: 
реновой пеку оне 


| 
быстро и вкусно: У 
Н.БУЛАНОВА, г. Ковров 


ладимирской обл. 


э блена брмакова 2 


9 ў 
Й Й 
Мягкий, легки ! 
Выношу. КУ са, 
дарность за торт « апера 
Елене Ермаковои. Традиц а 
медовый. Но ей е, 
ненадо печь / = 2080, 
Е рать их всегда проблем 


Здесь все оче 


Й ИЙ. 
мягкий, легк | 
Оа ФИНОГЕЕВА, Санкт-Петербург 


Приготовление его может пока- 
заться знакомым, но многое зави- 
$ сит от оформления. 
р Продукты: 3 яйца, 3 ст.ложки 
т _ меда, З ст.ложки сливочного 
масла, 1,5 стакана сахара, 2 
ч.ложки соды, 3 стакана муки. 
Для крема: 250-300 г сметаны, 
1/2 стакана сахара или чуть боль- 
ше: ; 
Яйца, мед, масло, сахар и соду 
смешать, поставить на водяную 
‘баню. Варить до растворения саха- 
ра. Остудить и всыпать 


Медовый торт «Валерия» 


взбить густую сметану с сахаром). 
Оформление зависит от вашей 
фантазии или от праздника, к кото- 
рому приготовлен торт. Нагодовши- 
ну свадьбы я выкладывала изюмом 
сердечко, обсыпала его тертым шо- 
коладом, а вокруг - сахарной пудрой. 
Если это детский праздник, мож- 
но вырезать из бумаги мишку и по- 
ложить его на торт, вокруг посыпать 
тертым шоколадом, убрать бумагу. 
Если это Новый год - из сахарной 
пудры «нарисовать» 
Оченьинтересно смотрится узориз | 
безе (для них . | 
выдавить кон- 
а противень, 
ьузор изцвет- | 
орешков итд, 
огласиться с | 
НИЦ В том, что на | 


Сок - 200 г, сгущенное моло- 


` ритьв 1 стакане негорячего моло- 


Торт «Именинный» 


Я всегда п 
еку его на 
очень аа) у праздники. 


Продукты: 2 яйца, сахарный пе- 


выпекают на хорошо 
маслом СКОВОВО Не (15:201238 Ы 
температуре 200°. В остальное ти 
сто добавляют какао-порошае 
вымешивают, выпекают аще 
__ коржа и охлаждают их | 
2) Промазывают кремом | 


КО - 1/2 банки, сметана - 
250 г, пшеничная мука - 
240 г, соль - щепотка, пи- 
щевая сода - 12 г, уксус - 
5 г, какао-порошок. 
Крем: сливочное мас- 
Ло - 200 г, сгущенное 
молоко - 1/2 банки. 
Яйца растирают с са- 
харным песком добела, 
добавляют сгущенное 
молоко, сметану, соль 
соду, погашенную уксу- 
сом, муку. Замешива- 
ют тесто, по консис- С 
тенции напоминаю- \^ Попробуйте, непожале- 
щее густую сметану. Де- “= 2 ете. Приятного чаепития! 
лят на 3 части. Одну часть с.Багаевка Саратовской обл. 


п 
коржи и бока торта и поз 

„{ сыпают верх измельчен- я 
77 # ными орехами. 

Я обычно покупаю в ма- | 
газине банку консервиро- 
ванных ананасов. Этим 
соком сбрызгиваю коржи А 
кусочки ананасов мелко 
нарезаю или пропускаю чет 
рез мясорубку, смешиваю 
> с кремом и укладываю 
/ между коржами. 


Ольга Сиоба г 
Творожный торт «Пасхальное чудо» 


Этоттортя делаю вместо творож- створился. Остудить. Вылить на за- 
ной пасхи. стывший торт. И снова дать застыть. 

100 г сливочного масла расте- Можно украсить фруктами, взбиты- 
реть с 1 стаканом сахарной пуд- ми сливками. 4 
ры и взбить с З желтками до обра- г.Кемерово. 
зования пушистой пены. Добавляя в 
масло по ложке 500 гтворога, про- 
пущенного 2 раза через мясорубку, 
илитворожную массу, взбивать даль- 
ше. 4 ч.ложки желатина раство- 


сяких похвал 


льгу 
хочу поблагодар О 


ка. Когда остынет, все перемешать 
и добавить изюм (по вкусу). 

Массу переложить в разъемную 
форму для тортов. Поставить в хо- 
лодильник, чтобы застыла. В это 
время приготовить желе, которое 
продается в магазинах, по рецепту 

а упаковке. Или смешать 0,5 ста- 
‘компота с 4 стложками жела- 
греть, чтобы желатин ра- 


кетика. (А у 
ких похвал. 
светлана СУХАНОВА» 


й 


а 

- вкусный-ПР 
сти» - очень 6 
ХКУСНЫЙ. Съели с мужем, ее 
кой мамойипапойна о ар 
] ис ў 
ождения епо ис д) 

бы угостить гостей. Са не 

бычный, оригинальный торт. 


к 
БАЛИЦКАЯ, г. Георгиевс 
аа Ставропольского края: 


2.18. Кто шова 
Торт 
«Дамские 
хитрости» 


Поставить на огонь 1,5 
стакана воды, добавить 
150 г сливочного мас- 
ла и, когда закипит, 
всыпать 1,5 стакана 
муки, помешивая 
(муку всыпать по- 
степенно). Тесто 
остудить. От- 
дельно взбить 6 

_ яиц и влить их в 
тесто. Тщатель- 
но перемешать. 
Заварное тесто готово. 

Противень смазать маслом и вык- 
ладывать на него тесто небольши- 
ми продолговатыми колбасками 
(можно выдавливать кондитерским 
шприцем, а можно тесто поместить 
в полиэтиленовый мешочек, отре- 
зать уголок). После того как пальчи- 
ки испеклись, дать им остыть и за- 
тем обмакнуть в крем. Уложить гор- 


кой и посыпать сверху т 
коладом. и 


Крем: взбить 


разделить на половинки, поместить 
на дно формы, 
ми орехами. Печенье измельчить, 


Жина Зашятийа” 
Торт 
«Парижанка» 


Зефир - 5 шт., грецкие орехи 
очищенные - 0,5 стакана; темное 
печенье - 350 г, сливочное масло 
- 200 г, банка сгущенки. 

Способ приготовления. зефир 


посыпать толчены- 


растереть со сливочным 
маслом, добавить сгущенку, 
перемешать. Получившую- 
ся массу выложить на зе- 
фир. Форму закрыть плос- 
кой тарелкой и поме- 
стить на 20 ми- 
нут в холо- 
ў дильник. 
Торт пере- 
вернуть, 
формуубрать. 
Зефир полу- 
чится наверху. 
Украсить ореха- 
ми, ягодами, 
фруктами. 
Очень вкус- 
НЫЙ торт, и де- 
› лать недолго! 
Советую по- 
пробовать! 
с.Зиняки 
Городецкого р-на 
Нижегородской обл. 


Й 


— 


Легкий, воздушный · 


Торт «Парижанка» А.Замя- 
тиной стал любимым и гото- 
витсячаще/другихв нашей семье: 
Это очень вкусный, легкий и воз- 
душный тортик. 

Ирина ЛИФАНТИЕВА, г. Еманжелинск 
Челябинской обл. 


ПТ 


1 кг белого ванильного зефи- 
ра, 200 г зефира в шоколаде 
плитка шоколада. З 3 

Крем. 2 яйца, 1,5 стакана саха- 
рат -6 шт. печенья, 1 ст. молока 

г сливочного масла, немного 
лимонной цедры. 

Яйца хорошо взбить с „ 


сахаром, добавить из- 0 
мельченное печенье, пе- {) № 
ремешать. Смесь за- м № 

А І) 


лить 1 стаканом 


и, непрерывно по- { 
мешивая, не давая 
закипеть, варить - 
до загустения. 
Остудить, сме- 
шать с размяг- д 
ченным маслом, 
добавить лимон- 
ную цедру по“ 
вкусу. 


Это любимый торт моей дочери 
Наташи. 

Первое тесто: 0,5 пачки (125 г) 
маргарина, 1 ст.л. сахарного пес- 
ка, 2 яйца, 1 ч.л. разрыхлителя, 
муки столько, чтоб получилось тес- 
то, как на вареники. 

Тесто натереть через крупную 
: ‘терку на противень, выпечь. Охлаж- 
а денные после выпечки жгутики мел- 

ко поломать - до размера арахисо- 

вого орешка. Хорошо перемешать с 
_ кремом. 

® Крем: 1 банка вареной сгущен- 
200 г сливочного масла, 200 
реного арахиса. Масло взбить 

сгущенкой, добавить арахис. 
ое о: 2 яйца, 1 стакан 


Людмила Решина: 


Торт из зефира «Жемчужный Ао. | аы: 


А 
ө ©. 
холодного молока 300. м № 


) 
о Е. ео 


ін сахара, 2 не- 


На круглое блюдо выл 

зефира, предварительно ро "016 
его на половинки. Промазат ив 
мом, затем снова положить СЛОЙ 
фира. Сделать несколько в 
Верхторта украсить шоколадным зе: 
фиром, а бока обсы- 
д д пать натертым на 

< © терке шоколадом, 
у № Готовый торт по- 
ставить на несколь- 
ко часов в холо- 
дильник. Торт 
остается све- 
жим в течение 
недели. Ду- 
маю, кто сде- 
лает такой 
торт, не пожа- 

леет. 

п. Краснообск 
Новосибирской 
обл. 
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Галина Ледищак: 
Торт «Сникерс» 


полных стакана муки, 1 ст.л. раз- 
рыхлителя, 4 ст.л. какао. 

Яйца растереть с сахаром, доба- 
вить сметану, всыпать муку, смешан- 
ную с разрыхлителем и какао, ис- 
печь 2 коржа. 

Второй крем, заварной: 1,5 стака- 
на молока, 1 стакан сахара, 1 пачка 
ванильного сахара, 1 полная ст.л. 
крахмала, 400 г сливочного масла. 
Вскипятить молоко с сахаром, влить 
разведенный крахмал, остудить. До- 
бавить масло, взбить миксером. Сма- 


масса с ореховым 
снова темный корж; 
в холодильник, что 


с помощью которого ночной 
процесс похудения еще более 
ускоряется! Возможность актив- 
но худеть именно по ночам стала 
активное вероятной! 
похудение ай Каждый компонент биокомп- 
ори Ті лекса «Турбослим» ночь» активно 
активное \№88 включается в работу, чтобы в тече- 
похудение ние ночи сжигать жиры, обеспе- 
КС чивая желаемое снижение веса. И 
сон эффективно используется не 
только для восстановления сил, 
нои для ускоренного похудения. 
Революционный подход не проти- 
воречит природе, выводам ученых 
и абсолютно безопасен! 
Когда организм просыпается 
б от «зимней спячки» и приходит 
Английские медики научно пора освободиться от накоплен- 
доказали, что человек худеет ных килограммов - самое время 
именно ночью, во время сна. Но начать принимать «Турбослим» 
все препараты для похудения, ночь»! Всего одна капсула за ужи- 
предлагаемые сегодня аптеками, номи... научная теория похудения 
направлены на снижение аппети- ночью действует на практике! А 
Та и похудение днем, а не ночью. чтобы начатый процесс не преры- 
Специалисты фармкомпании вался ни на один час, принимайт 
«Эвалар» впервые предложили на завтрак и обед биокомпл е 
эффективный биокомплекс ночно- «Турбослим» день». И ДИ 
го действия «Турбослим» ночь», часав сутки! Весна торопит! 
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| : } азы лте п 
Почтовая рассылка завода 
1 -изгот : 
659332, г. Бийск, ул. Социалистическая, 23/6, ЗАО ОЛЯ: 
Тел. 8-800-200-52 -52 (звонок бесплатный), т/ф (3854) 39-00-50 


Линия здоровья «Эв я 
по тел. в НЯ (495) 19 240:94сУльтации прана 


в санкт цетероурка (812) 373-86-62. 
ЭВАЛАР” - здоровья дар! 
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Юю которого 
ния еще более 


| Возможность актив- 
по ночам стала 


ускоряется 
но худеть именно 
вероятной! 

Каждый 
лекса «Турбосл 
включается в ра 
ние ночи сжигать ЖИ 
чивая желаемое снижение в 
сон эффективно используется не 
только для восстановления сил, 
нои для ускоренного похудения. 
Революционный подход не проти- = 
воречит природе, выводам ученых > 
и абсолютно безопасен! 

Когда организм просыпается 
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нижение НТИ. роми паузнаятеория похудения 
нем, а не ночью И а Еа а практикада 
зармком пании МЗ лроцессне преры- 
ые предложили КААН Один час, принимайт 
окомплекс ночно- т РАК и обед биокомпле 2 
рбослим» ночь» Е 60олимвдень», И худей 24 
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компонент биокомп- 
им» ночь» активно 
боту, чтобы в тече- 
ры, обеспе- 
еса. И 


активное 
похудение 
ночью 
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